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1. INTRODUCCION 
Colombia cuenta con invaluables recursos naturales, entre 
ellos los recursos marinos; siendo una necesidad nacional 
el desarrollar estudios o proyectos investigativos, rela 
cionados con la explotación racional de estos. 
De gran proyección y ventaja para la Economía Nacional se 
ría la explotación racional de los recursos pesqueros; pe 
ro en los actuales momentos, la estrategia política nacio 
nal se muestra indiferente a pesar del enorme creciente 
significado como fuente inestimable en el abastecimiento 
de alimento de alta calidad para el país. 
Se considera de gran importancia el estudio y aprovecha 
miento de uno de esos recursos pesqueros, el caso de la 
ostra (Crassostrea rizophorae) debido a la demanda que 
está adquiriendo, no tanto por su explotación, sino por 
la necesidad de alimentos de alto contenido nutricional. 
La tecnología actual se ha preocupado en establecer nor 
mas de preservación en condiciones óptimas para el consu 
mo humano en forma directa, bien sea en conservas o como 
materia prima en la elaboración de otros productos. 
Considerando que la ostra contiene un gran contenido ahf 
menticio (Protelnab, minerales y otros), este trabajo de 
investigación sobre la ostra tiene como finalidad la a 
aplicación de metodos experimentales y además comprob,ar 
por medio de metodos de conservación los productos que 
11 
se puedan extraer de ella, usando o explotando como mate 
ría prima la carne y la concha de la misma, para que sean 
utilizados en el consumo humano, así como en el campo 
agropecuario. 
Debido a la necesidad creciente de alimentos, que se vive 
a escala Nacional y Mundial, como consecuencia de la alta 
tasa de crecimiento poblacional, que implica demanda 
ascendente de derivados alimenticios debidamente procesa 
dos, cumpliendo necesidades mínimas de consumo energético 
costo y rapidez de preparación para su elaboración. 
Debido a los altos costos de los concentrados avícolas, 
se pueden utilizar los contenidos de minerales de la 
concha de la ostra, para la fabricación de concentrados 
para aves incluyéndole un poder proteínico tanto animal 
como vegetal, lo mismo que carbohidratos que den lugar a 
la formación de mezclas para su utilización en el campo 
agropecuario con un alto índice nutricional y de bajo 
costo. 
En razón a los planteamientos anteriormente expuestos la 
explotación racional de la ostra y la elaboración de 
productos que se pueden conservar por largo tiempo sin 
alterar su contenido nutritivo, organoléptica y bacterio 
lógicamente estables, se realizó el siguiente trabajo de 
investigación, como una proyección consciente de solu 
ci6n a los problemas ya mencionados y como un aporte a 
la Facultad de Ingeniería Pesquera a la implantación de 
estudios Tecnológicos de conservación. 
OBJETIVOS 
a- Elaborar conservas enlatadas de ostra, tipo cilindri 
ca de 140 g neto, bajo normas de calidad realizadas 
a nivel de laboratorio, en diferentes líquidos de 
• 
18 
gobierno previamente evaluadas para su selección. 
b- Determinar el grado de aceptabilidad de cada producto. 
C7 Elaboración de un concentrado para aves de corral con 
la utilización de harina de vísceras de vacuno, harina 
de soya, harina de pescado, harina de yuca y harina de 
concha de ostra, como portadora de minerales. 
Determinar el rendimiento del concentrado elaborado 
comparado con otros ya existentes para la alimentación 
de pollos. 
Determinar los costos de producción a nivel de labora 
torio para cada linea. 
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1. REVISION DE LITERATURA 
1.1 CARACTERISTICAS DE LA OSTRA 
1.1.1 POTENCIAL 
La ostra en general, se pueden encuadrar en dos 
grupos convecionales: Ostras planas y ostras c6nca 
vas. Las que corresponden a este estudio son del 
género Crassostrea y tienen una concha superior pla 
na ( la que queda alejada del sustrato) y la infe 
rior (la que queda en contacto con el sustrato) mas 
o menos redondeada. Las ostras ocupan una amplia 
área geográfica, especialmente en las aguas templa 
das. 
Ciardelli (1.970) B*7 en su experimento de crecimien 
to de ostiones juveniles a partir del estado de fija 
cién midió 98 especímenes que se habían fijado en un 
área preparada de 0.2 m2 en el fondo de la Ciénaga 
Grande de Santa Marta, durante un periodo de 6 meses. 
Diez de estos ostiones eran ya lo suficientemente 
grande para ser aceptados por la industria. Dentro 
de la tasa de crecimiento que se ha estimado, más 
de 20 ostiones de esta serían lo suficientemente . 
grande para la explotación en un año y sus peso de 
carne promediarían 5 g aproximadamente. Estos datos 
son empleados para estimar la producción potencial 
de la siguiente forma: 
20 . 





Producción anual de ostras tamaño comercial 




   
X = 50 Ost./6 meses/m2  
6 meses   50 Ost./m2  
12 meses X 
1 / 
X = 500 g carne al año/m2  
Para un área total de 50 1cm2 de la Cienaga Grande de San 
ta Marta se tendrá: 
1 m2 500 g carne al año 
5 x 107 m2  
X = 25 x 109 g de carne año 
X = 25 x 106 kg/año 
X = 25.000 Ton/año 
Hay un limite en la cantidad de ostiones que pueden ser co 
sechadas por los métodos actuales; en conversaciones soste 
nidas con los pescadores de Tasajera, los autores del 
21. 
presente trabajo fueron informados que un hombre podría 
cosechar 8 bultos de 50 kg, o sea aproximadamente, 400 kg 
de ostiones por día. 
1.1.2 PRODUCCION 
Se reporta una estimación baja de producción de os 
ostiones por m2; en la Ciénaga Grande de Santa Mar 
ta . 
Ciardelli B*7 según datos experimentales, dió un 
valor de producción promedio de 32 ostiones por 
0.19 m2 para 5 meses, probablemente se estima 50 
ostiones por m2 para 6 meses. Es posible que la 
cuarta parte del área total o sea 125 km2 estuvie 
se ocupada por banco de ostiones antes de 1.970 3*4. 
El rendimiento potencial en consecuencia, seria 
mucho mayor que el aquí estimado; sin embargo, la 
mano de obra requerida para cosechar los ostiones 
debe ser tenida en cuenta. Los pescadores de Tasa-
jera y otros pueblos aledaños a la Ciénaga Grande 
de Santa Marta, se opone a cualquier otro metodo de 
recolección diferente a la recolección a mano, que 
actualmente usan. 
De un estudio realizado por el biológo Alberto 
Moreno B*5 se extrajeron los datos más significati 
vos. El resultado se basa en el muestreo efectuados 
a 7 bancos en el área mínima de pesca, 50 km2 en 
promedio existen 146.56 por m2 en la Ciénaga Grande 
de Santa Marta. 
1.1.3 BIOLOGIA 
NOMBRE CIENTIFICO 
Crassostrea rizophorae  
NOMBRE COMUN 
En español Ostra u Ostión; 
  
 






Mangrove oyster .  
Lo más importante para la recolección de la ostra es saber 
los estados biológicos por los que pasa este importante mo 
lusco; por ejemplo, es de máxima prioridad en el estado de 
desove de las ostras en sus respectivós bancos; el mejor 
período para la recolección de la ostra, en la Ciénaga 
Grande de Santa Marta, es cuando la salinidad sube a 22 
P.P.M B*6. 
En la tabla 1, se observan las etapas de desarrollo gonadal 
hasta el desove de Crassostrea rizophorae con relación al 
tiempo. 
La ostra comercial tiene una longitud mínima de 40 mm, la 
rapidez para lograr su tamaño depende, principalmente de 
la temperatura, la salinidad, alimentación y el tipo de 
sustrato. 
La hembra en edad madura puede desovar entre 14 - 114 
millones en un desove. La fertilización de los huevos es 
externa de hecho; el agua donde se desova se torna blanca 
y lechosa por la descarga simultánea de esperma expulsa 
da por los machos; es el resultado de una reacción físico 
química. 
Los huevos fertilizados se desarrollan en pocas horas, 
convirtiéndose en pequeñas larvas en 2 6 3 semanas, adhi 
riendose a alguna superficie donde empiezan a desarrollar 
la concha. 
En estos tipos de zonas se logran tamaño de 70 mm. en 8 
meses, ya que presentan las condiciones ideales para su 
desarrollo. 
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TABLA 1 ETAPAS DE DESARROLLO GONADAL HASTA EL DESOVE DE Crassostrea rizophorae CON 





I INDIFERENCIA INDIFERENCIA 1 - 2 Meses 
II MADURACION MADURACION 1 Mes 
III REPRODUCCION REPRODUCCION 
ACTIVIDAD CELULA 
ACTIVIDAD DE MIGRACION 
DE ESPERMA 
ACTIVIDAD O DESOVE PARCIAL 
1 - 2 Meses 
IV DESOVE DESOVÉ 0.5 Mes 
y POST. DESOVE 1 - 2 Meses 
1.1.4 MEDIO ECOLOGICO 
Para determinar el medio ecológico no se pueden 
limitar los factores, ya que en el área de estudio 
se presentan muchas variaciones, unas de tipo tole 
rabies y otras de mortalidad; de ahí que se denomi 
ne a esta zona, Estuaria, por la relación con los 
ríos y el mar. 
Relacionando los factores Ecológicos como limitantes 
de la zona podemos analizar: Temperatura, Salinidad, 
Fauna acompañante y Sustratos. La Sinecología 
muestra los factores que limitan o favorecen la 
actividad y desarrollo de las ostras. 
Para hacer una amplia descripción de los factores 
ecológicos, se ha dividido la Ciénaga en 7 zonas 
representativas, segdn lo muestra el mapa 1. 
La salinidad registra valores entre 22 P.P.M siendo 
más alta cerca al mar a los aportes de las mareas 
y bajas en las entrañas de los ríos (Fenómenos 
fluviales) que penetran en la Ciénaga. 
Durante el presente estudio realizado en el lapso 
de Septiembre a Octubre de 1.980 las zonas registran 
salinidades que se pueden apreciar en el mapa 2. 
La temperatura en la Ciénaga Grande de Santa Marta 
es relativamente estable, presentándose variacio 
nes en superficie de 27°C a 37°C. También se pudo 
determinar que la variación vertical oscila de 1°C 
a 1.5°C en profundidades hasta de 10 metros. • 
Hasta el momento no se han establecido estudios 
sobre la tolerancia de la temperatura de la ostra 
Crassostrea rizophorae, pero si se conoce que ha 
bitan en aguas tropicales a temperaturas como •los 
25 , 
registrados en la Ciénaga Grande Santa Marta, tiene 
influencias en la rapidez del crecimiento como se puede 
observar en la tabla 2. 
El sustrato es factor importante en la ubicación de los 
bancos de ostras en esta región. La mayor parte del 
fondo de la Ciénaga Grande de Santa Marta está formada 
de fango o concha de moluscos mapa 1. 
La orilla está formada por Rizophora mangle que se ca 
racteriza por tener raíces aéreas, arquedas que le perMi 
ten fijarse en los suelos fangosos: Las zonas donde no 
existe ningdn tipo de vegetación se caracterizan por ser 
arenosas, presentándose una limitación de fauna 




La otra determinación importante son las aguas de poca 
profundidad en fondos firmes, formado por conchas de 
moluscos donde se fijan las semillas de la Crassostrea  
rizophorae, originándose los bancos naturales de ostra, 
como se puede ver en el mapa 1. 
1.1.5 TAXONOMIA 
Las ostras son unos moluscos sedentarios de concha 
dura, con dos valvas unidas por una charnela y 
que se mantiene ajustada mediante un fuerte 
mdsculo. 
Esta armadura de carbonato de calcio protege a 
la parte carnosa de la ostra, contra los depreda 
dores y las condiciones externas adversas. 
• 
La especie se caracteriza por presentar conchas 
con una forma muy variada, llegando a ser alarga 
das, subtriangulares, foliaceas, ligeramente conca 
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TABLA 2 CRECIMIENTO DE LA OSTRA AMERICANA EN LOS DIFERENTES SITIOS   
REGION ESPECIE TIEMPOLONGITUD (MESES) (Cm) 
CANADA Crassostrea virginica 4 - 7 7,6 
LONG IS SOUND Crassostrea virginica 3 7,6 
.E. E. U. U. Crassostrea virginica 
GOLFO DE MEXICO Crassostrea virginica 3 R,(1  
CUBA Crassostrea rizophora 5 - 7 5 
PUERTO RICO Crassostrea rizophora 6 44 
VENEZUELA Crassostrea rizophora 6 • 6,8 
JAMAICA Crassostrea rizophora 9 5 
CIENAGA GRANDE Crassostrea rizophora 12 8,5 - 9,5 
COLOMBIA Crassostrea rizophora 
' BRASIL • Crassostrea brasiliana 8 3.5 - 5 
vas y algunas veces hasta profundas. Las valvas 
asímetricas, siendo la derecha plana y ligeramente 
menor la izquierda; la valva izquierda o inferior 
suele ser cóncava y es la que se fija al sustrato. 
Ambas son gruesas, en su parte anterior y poseen 
bordes finos. 
El periostraco presenta coloración violácea, gris 
carmelita, los untos pueden ser rectos o encorvados 
hacia la parte dorsal, y el interior de la valva es 
blanca, y frecuentemente presenta tonalidades violá 
ceas hacia los bordes, especialmente la izquierda. 
La cicatriz del mósculo aductor tiene forma de herra 
dura y puede estar o no pigmentada. La cámara pro 
mial está presente y los óvulos y espermas son 
descargados directamente en el agua donde se realiza 
la fecundación. 
Estas características sistematicas, fuera de algunas 
variaciones en la morfología, son similares entre 
las ostras americanas Crassostrea rizophora y 
Crassostrea virginica, aunque esta Iltima aparece 
desde Cánadá hasta México, mientras que la 
Crassostrea rizophora se encuentra en zonas tropica 
les. 
Algunos científicos opinan que son las mismas especies 
al menos la primera es una subespecie de la segunda. 
1.1.6 RECOLECCION • 
Los buceadores de ostras no estan en capacidad de 
analizar el planchón, por esta razón han desarrolla 
do métodos sencillos para determinar el momento 6pti 
mo del periodo de fijación. 
• 
Generalmente las ostras pueden recolectarse de tres mane 
ras: 
Reuniéndolas a mano cuando la marea está baja. 
Atenazando las ostras. 
Utilizando dragas motrices, cuando los bancos estan cubier 
tos de agua. 
Para el presente estudio se utilizó el primer método enun 
ciado. El método más confin y casi único en la Ciénaga 
Grande de Santa Marta, consiste en un buceo a ciegas, de 
pendiendo de la Ciénaga, pués cuando el nivel de sus aguas 
es bajo, con profundidades en ciertos bancos de 11,50 m 
v 2 m. de profundidad, la recolección por medio de buceo 
a ciegas recolectándola a mano v colocándolas directamente 
al bote. 
En la Ciénaga Grande de Santa Marta, no se utilizan los 
otros dos métodos de recolección anteriormente citados. 
Existe un método de recolección de ostra llamado "Reco 
lección por Colectores" que es utilizado para experimenta 
ción en la Ciénga Grande de Santa Marta, por el personal 
científico del Instituto de Investigaciones Marinas 
(INVEMAR). 
Para registrar la aparición de la semilla en forma cuanti 
tativa, normalmente se toman muestras de planctén en dife 
rentes estaciones; cuando la cantidad de estima relativa 
mente alta se colocan los colectores B*7. 
Entre los diferentes sustratos en los cuales se desarrolla
. 
 
la ostra los más satisfactorios para la recolección por su 
facilidad de desprendimiento y por su cantidad por m2 son: 
Collares de valvas de ostras. 
Canastas planas de valvas de ostras. 
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d.- Recolección de conchas de ostras esparcidas en el fondo 
e.- Láminas de eternit. 
Entre estos cinco métodos de recolección el más ventajoso 
por el potencial que recoge por metro cuadrado y la facili 
dad de desprendimiento de la materia prima es el de la lá 
mina de propileno cono sustrato de la ostra. El material 
que sirve como sustrato debe ser resistente al agua salada 
y que no sea dañada por los depredadores. 
• 
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2. MATERIALES Y METODOS 
2.1 Se utilizaron muestras de los diferentes bancos ya 
existentes en el mapa 1 registrando temperatura del 
mismo 32°C en superficie. Las muestras recogidas, 
por bancos se depositaron en 3 bolsas plásticas que 
contenían aproximadamente 15 ostras por muestras 
cada una ademas agua del sitio de recolección. Se 
registr6 los valores de pH de la ostra. 
Esta medida se realizó abriendo la concha de la 
ostra con un destornillador y en varios puntos de 
la pulpa se le colocó el indicador de pH. 
Todo el material recogido se trasladó a la orilla 
en donde se depositó en conjunto en una nevera de 
icopor a la cual se le adicionó hielo para mantener 
una temperatura baja estable permaneciendo en ésta , 
un tiempo aproximado de 1 1/2 hora inmediatamente 
se hizo un lavado a chorro de agua a todo el conjunto 
para eliminar la suciedad existente de las conbhas 
al final del cual se sacó una muestra representativa 
de los bancos que muestra el mapa 1. 
Luego se transportaron a la Planta Pesquera de 
Taganga en nevera de icopor con poco hielo, trans 
porte que se realizó en 1/2 hora. 
Inmediatamente se sometieron a un proceso de depura 
clan que consistió en tratar las ostras con agua de 
mar a la cual se le ha añadido hipoclorito de calcio 
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en la preparación de 1 libra de producto por cada 40.000 1 
de agua para destruir las bacterias procedente de aguas 
residuales que midieran existir en el agua de mar. A medi 
da que se deposita el agua clorada en el tanque de limpie 
za y depuración sobre ella se vierte una solución de hipo 
sulfito sódico para eliminar las posibles trazas ele cloro 
que pudieran aun existir en el agua tratada. 
Son necesarios 2,5 libras de hiposulfito sódico para 
40.000 litros de agua. 
El tanque se llenó a una profundidad de 30 cm, dejándose 
por espacio de 8 horas, al final de este tiempo se elimina 
esta agua que se reemplaza por un volumen semejante de 
agua tratada y se deja por un tiempo similar; al cabo del 
cual también se elimina y las ostras se cubren con una 
delgada capa de agua que contiene 10 P.P.M de cloro y que 
se mantiene durante 1/2 para la limpieza exterior de las 
conchas. 
Pasado este tiempo, (90) minutos se escurre, finalmente 
se someten las ostras a una ducha con manguera para elimi 
nar las heces. 
Se transportaron las ostras depuradas, al laboratorio 
para su análisis microbiológico, pero antes se realizó 
un nuevo muestreo para asegurar que la cantidad llevada 
a los análisis fuese una muestra representativa de toda 
el área de estudio. 
2.2 ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA 
2.2.1 ANALISIS BROMATOLOGICOS 
2.2.1.1 DETERMINACION DE HUMEDAD 
MATERIALES 
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Esta determinación se llevó a cabo en dos formas: 
Se colocaron 2 g de muestra previamente escurrida por 
un tiempo de 15 minutos, en la lámpara de rayos 
infrarrojos, hasta peso constante, el porcentaje se 
halló por pérdida de peso. 
Se colocaron aproximadamente 5 g de muestra escurrida 
en una estufa a 105°C durante 4 horas, se dejó enfriar 
en el desecador 15 minutos y se halló el porcentaje 
por pérdida de peso. 
2.2.1.2 DETERMIRACION DE CENIZAS 
MATERIALES 
Crisoles de porcelana 
Mufla 
METODO 
Se tomaron nuestras por triplicado, previamente se 
cadas a 80°C por 2 horas, se calcinaron 2 g muestr a 
a 600 °C durante 4 horas en la mufla hasta peso 
constante, a partir del cual se calcularon los por 
centajes correspondiente tabla 3. 











    
 
de absorción atómica, marca Perkin Elmer 
    
 
de luz visible, marca Beckman DR - G. 
 
        
REACTIVOS 
       
        





     
Acido nítrico concentrado 
Acido clohldrico concentrado 
METODO  
Sé utilizó la Espectofotometría por absorción atómica para 
los minerales Ca, Mg, Na y Espectofotometría de luz visible 
para Fe y P respectivamente. 
2.2.1.4 DETERMINACION DE GRASA 
MATERIALES  





Dedales de papel poroso 
Mangueras de caucho 
Estufa 
REACTIVOS  
Eter de petróleo 
Medio de condensación 
METODO 
Partiendo aproximadamente de 1.5 g de muestra deshi 
dratada por un tiempo de 2 horas a 80°C, se extrajo 
la grasa, por triplicado, empleando éter de petr6 
leo en el aparato de Soxlhet. 
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2.2.1.5 DETERMiNACION DE PROTEINA 
MATERIALES  








Vasos de precipitado 
Papel indicador universal 
Papel poroso. 
REACTIVOS  
Acido sulfúrico concentrado 
Acido percl6rico concentrado 
Hidróxido de Sodio al 40% 
Acido sulfurico 0.1 N 




Se aproximadamente 2 g de muestra, por triplicado 
se determinó proteína por el método de Kjeldahl 
modificado. 




Baño de María 
Lana de vidrio 
Crisol de Gooch 
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Tubo de precipitaciones. 
REACTIVOS  
Agua hirviente 
Hidróxido de Bario 0.1 N 
Etanol 
Acido Clorhidrico 0.1 N 
Fenolftaleina. 
METODO 
Se determinó almidón volumétrico de Von Asboth con hidr6xi 
do de bario. Ver resultado tabla 11. 
2.2.2 ANALISIS FISICO ORGANOLEPTICO 









Cinta para pH. 
a. BARNIZ 
METODO.- con una mezcla de cloroformo, más aceto 
na 1:1, se frota el barniz de la cara externa de 
la lata, luego se recortan superficies de lata 
de unos 10 cm2 se pesan, se hierven en hidróxido 
sódico al 10% (hasta que se separe por completo , 
la capa interna de la lata) se enjuaga la lata 
se deja secar en una estufa y se le vuelve a 
pesar. 
Las diferenbias de peso, respecto a la primera 
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pesada, es el revestimiento del barniz por cada 10 cm2 de 
la lata, se expresa en g/m2. 
Los resultados los vemos en la tabla 19. 
En los análisis físico-organoleptico se utilizó métodos 
corrientes de medidas, olfato, vista:tacto y pesajes etc. 
Los análisis realizados fueron los siguientes: 
h.- ASPECTO DEL ENVASE ( Externo e interno ) 
MEDIDAS (Altura, diámetro, cierre) 






2.2.3 ANALISIS MICROBIOLOGICOS 
MATERIALES  
Autoclave marca Dynaclase Modelo 2281 
Cajas petri esterilizadas 
Licuadoras 
Incubadora 














Vasos de precipitado 
MEDIO DE CULTIVOS Y REACTIVOS 
Agar - Agar 
Peptona 
Agar Plata Count 
Agar Ceunta Germen 
Eosina azul de metileno 
Manitol Sal Agar 
Agar Clostridiund.  
Agar hierro triple azúcar 
Papa dextrosa agar 
Citrato de Simons 
Agar urea 
Agar blando 
2.2.3.1. ANALISIS CUANTITATIVO DE BACTERIAS. 
Conteao total en platos de dilución con Agar Plata 
Count los resultados se observan en 14 tabla 5. 
2.2.3.2. PRESENCIA DE STAPHYLOCOCCUS 
Se sembró por incorporación en M.S.A. (Mánitol 
sal agar), medio selectivo para staphylococcus 
Se incubaron las cajas a 37°C para hacer el 
recuento cada 24 horas los resultados se ven en 
la tabla 5. 
2.2.3.3. PRESENCIA DE ESCHERICHIA COLI 
Se sembró en superficie de EMB (Eosina azul de 
metileno) para comprobar la presencia de 
Escherichia coli, como lo muestra la tabla 5. 
2.2.3.4. PRESENCIA DE SALMONELLA 
Se sembró en superficie BPLS (Agar-Verde brillante 
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- Rojo de Fenol.- Lactosa Sacarosa) para comprobar la 
presencia de Salmonella, los resultados lo muestra la 
tabla 5. 
2.2.3.5 PRESENCIA DE SHIGUELLA 
Se sembró en superficie BPLS- (Agar - Verde brillan 
te - Rojo de Fenol - Lactosa - Sacarosa) para 
comprobar la presencia de Shiguella. Los resulta 
dos lo muestra la tabla 5. 





Mangueras con agua a presión 
Mesa de desconchado 
Cuchillos 
Baldes plásticos limpios de 10 litros 
Tolvas para el lavado 
Balanza 
Transportador de Bánda 
Selladora 
Cucharones 
Tanque de lavado 
Embudo para filtración en vacío 
2.3.1 PREPARACION DE LOS LIQUIDOS DE GOBIERNO 
2.3.1.1 EN SU JUGO 
El jugo, líquido que contiene la ostra, se recogió 
a la salida inferior del autoclave, donde se real!. 
• 
zaba el precocinado, a unos 10 metros aproximada 
mente; esta tubería fue lavada previamente para 
obtener una mayor pureza del jugo. 
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Después de recogido, se le hizo doble filtración utilizan 
do papel Watman # 4 y embudo de filtración por medio de 
vacío a base de presión de agua. 
Se le adicionó ácido cítrico con diferentes concentracio 
nes (0.1% hasta 0.7%). 
Posteriormente se calentó hasta el puhto de ebullición en 
ollas, se le dejó el punto de sal que el mismo traía, o 
sea al natural, y se le adicionó a las ostras, en su 
respectiva lata a esa temperatura. 
2.3.1.2 EN SALMUERA 
Se preparó una salmuera de 3% en agua potable se 
le adicionó ácido cítrico en concentraciones de 
0.1% a 0.77%,.se calentó hasta la temperatura de 
ebullición y así se le adicionó a la ostra en su 
correspondiente lata. 
2.3.1.3 EN SALSA DE TOMATE 
Luego de varios ensayos se consiguió la mejor 
proporción de condimentos así: A 1 litro de agua 
agregar 10 g de sal, 15 g de pimienta negra, 
25 g de ajo y 20 g de comino. Después de homo 
genizar se mezclan con 1 1/2 litro de pasta de 
tomate (triple concentrada). 
2.3,2 ELABORACION DE LAS CONSERVAS EN TRES LIQUIDOS DE 
GOBIERNO DIFERENTES 
Después de obtenidos los diferentes líquidos de 
gobierno (jugo, salmuera y salsa de tomate) te 
niendo la materia prima disponible en sus res 
pectivas latas se procedió a la elaboración de 
las conservas de conformidad con las operaciones 
descritas en las figuras 2-3-4. 
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2.3.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS CONSERVAS 
2.3.3.1. EN SU JUGO 
Se tomaron 5 g. aproximadamente de solución fisioló- 
gica tomando diluciones de 10-2 y 10-3* 
2.3,3.1.1. ANALISIS CUANTITATIVO DE BACTERIAS 
Conteo total en Agar Cuenta Germen. Incubación 
a temperatura ambiente (30°C). Los resultados 
se expresan en la tabla 23. 
2.3.3.1.2. PRESENCIA DE STAPHYLOCOCCUS. 
Se utilizó el mismo método descrito en 2.2.3.2. 
Los resultados los presenta la tabla 25 y 26 
2.3.3.1.3. PRESENCIA DE SALMONELLA. 
2.3.3.1.4. PRESENCIA DE SHIGUELLA. 
Se utilizó el mismo método descrito en 2.2.3.3. 
Los resultados los presenta en la tabla 25 y 26. 
2.3.3.1.5. PRESENCIA DE CLOSTRIDIUM 
Se sembró por incorporación y en superficie en Agar 
para clostridium, se incubó en condiciones anaero-
bicas a 37°C con recuentos a las 24 y 48 horas. Los 
resultados se expresan en la tabla 25 y 26. 
2.3.3.1.6. SERIE BIOQUIMICA. 
Como prueba presuntiva de Salmonella, Shiguella 
Es cherichia coli y Proteus se sembró en la serie 
bioquimica(Kligler, Citrato de Simons, Agar urea 
Agar blando y TSI), se incubó a temperatura ambien 
te y se realizaron observaciones cada 24 horas con 
los resultados que nos expresa en la tabla 28. 
2.3.3.1.7. TINCION DE GRAN 
Después del recuento a las 24 horas y 48 horas 
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+-Y 
de todos los medios específicos sembrados y tomando los 
tres líquidos de gobierno (jugo, salmuera y salsa de toma 
te), se procedió a realizar la Tinción de Gram, como 
prueba confirmativa para microorganismos presentes en 
conservas alimenticias. Los resultados lo muestra la tabla 
28. 
Luego se hizo Tinci6n de Gram a partir del medio Manitol 
Sal Agar (4.S.A.) para comprobar la presencia de 
Staphylococcus, como lo muestra la tabla 31. 
2.3.3.1.8 PRUEBA DE COAGULASA Y CATALASA 
TECNICA 
Se tomó 0.5 ml de plasma en un tubo de ensayo 
se inoculó con una aza estéril, esparciendo 
la colonia tomada de un desarrollo bacteriano 
en el plasma se incubó a 37°C durante 24 horas 
y se leyó el resultado. 
Se dejó hasta las 24 horas siguientes en incu 
bación. Los resultados nos lo muestra la tabla 
32. 
2.3.3.2 EN SALMUERA 
Para estos análisis se utilizaron los mismos méto, 
dos descritos en el 2.3.3.1. 
2.3.3.3 EN SALSA DE TOMATE 
Para estos análisis se utilizaron los mismos méto 
dos descritos en el 2.3.3.1. 
2.4 PROCESOS PARA LA OBTENCION DEL CONCENTRADO 
2.4.1 MATERIALES 
Balanzas 






Saco de fique 
Lámina de Zinc 
Prensa manual 
011as de aluminio 
Caldero grande de acero 
Tamisco de malla plástica de 4 cm2 de luz 
Malla de alambre de 25 cm2 de luz. 
2.4.9 ELABORACION DE HARINA DE VISCERAS DE GANADO 
Recepción de las vísceras en el matadero pesaje 
inmediato. 
Limpieza y cortado de las vísceras en trozos peque 
ños,lavados consecutivos con abundante agua a 
temperatura ambiente, en proporción 3:1 durante 
diez minutos, con agitación; luego se dejó en repo 
so para que precipiten al fondo ciertas partículas 
se sacó y se dejó escurrir en mallas de alambre y 
después de 15 minutos se le hizo un pesaje. 
Depositandolo en un coladero grande de acero con 
agua en proporción 2:1 (dos de agua por uno de 
vísceras), calentando primero el agua hasta el 
punto de ebullición e inmediatamente se agreg6 la 4 
materia prima y se dejó durante 20 minutos; se 
retiraron rápidamente las vísceras del agua, se 
colocaron en la malla de alambre, dejándolas 
escurrir durante 15 minutos pesandola nuevamente. 
La masa hervida se prensó para eliminar todo el 
agua utilizando sacos de fique y nylon, colocándo 
los entre tablas, sobre las cuales se le coloca 
ron pesas. a 
Secado al natural, aprovechando la energía solar 
extendiendo la materia prima en láminas de zinc. 
Se pesó nuevamente, después del secado se pasó 





manual "Corona") más tarde se tamizó para separar las 
partes pulverizables y las que iban a ser utilizadas para 
la preparación del concentrado para aves de corral en las 
proporciones dadas en la tabla 12. Se efectuó el pesaje 
final de la harina de vísceras, lista para su utilización. 
2.4.3 ELABORACION DE LA HARINA DE SOYA 
Recepción en la planta piloto realizando el primer 
pesaje de la materia prima, luego se secó al sol 
se expulg6 para retirar los sucios y partes no 
utilizables que le son dejados en las labores de 
recolección. Más tarde se pasó a molienda, o pulve 
rizado. El tamizado, se hizo con el fin de sacar 
partes no pulverizables como cáscaras, parte demasia 
dos duras,etc, se pesó quedando la harina lista 
para el concentrado. 
2.4.4 ELABORACION DE HARINA DE PESCADO 
Recepción en la Planta Piloto, materia prima (pesca 
do no comercial, desechos resultantes del fileteado) 
Se realizó el pesaje y lavado de la materia prima 
se cortó en trozos, los cuales son amontonados. 
El cocimiento de la materia prima se hizo en agua 
en proporción de 2:1, en volumen, durante 45 minutos 
a 80°C para ablandar carnes, huesos, espinas y libe 
rar aceites. 
Se prensó la masa resultante para liberar la porción 
líquida, pesaje. 
Secado de la torta de prensa por medios naturales 
(energía solar) en láminas de Zinc aproximadamente 
dos (2) días; luego se pasó a la molienda para pul 
verizar. Después un tamizado para separar espinas, 
escamas y partes no pulverizables; aquí es necesa_ 
rio un nuevo pesaje quedando la harina lista p 
el concentrado. 
2.4.5 ELABORACION DE LA HARINA DE YUCA 
Recepción de la yuca en el mercado, eliminación de 
las cáscaras cortándose en trozos de 1 cm de grosor 
y pesaje. 
Luego se colocó en láminas de zinc para el proceso 
de secado, aprovechando la intensa irradiación solar 
mientras que en las noches era recogido y guardado; 
2 días fueron suficientes. Se pasó luego a la pulve 
rizaci6n en molino "Corona", después por un tamiz 
para sacar las partes no pulverizables. Se hizo el 
pesaje respectivo, quedando así la harina lista para 
el concentrado. 
2.4.6 ELABORACION DE HARINA DE CONCHA DE OSTRAS 
Recepción de las conchas de ostras secas. Pesaje, se 
precocinaron para eliminar la suciedad y posibles 
detritos, se hizo un lavado por medio de un cepillo 
y abundante agua. 
Luego se secaron en láminas de zinc, poniéndolas al 
sol. Más tarde se molió hasta la pulverización para' 
hacer el tamizado y sacar las partes no pulverizables 
dejandose lista para el concentrado. 
2.5 PROCESO FINAL PARA LA OBTENCION DEL CONCENTRADO 
2.5.1 HOMOGENEIZADO 
MATERIALES  
Caldero grande de acero 
Pála manual pequeña 
Baldes de 10 litros 
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METODOS 
El método utilizado es el manual, los componentes se 
mezclaron con una pala pequeña en un caldero. Las propor 





Lámina de acero 
Saldes plásticos 
METODOS 
Urna vez homogenizado, la mezcla se humedeció hasta 
obtener una masa, se esparce en una lámina de acero 
inoxidable. 
El grosor de la masa no debe pasar de dos centíme 
tros. Estando aun húmeda es cortada con el cuchillo 
y una regla grande con distancia entre un corte y 
el otro menor de dos centímetros, dejandola al 
sol hasta que quede con la humedad deseada. 
2.5.3 CONCENTRADO FINAL 
Con la humedad requerida y ya separado los cortes, 
los granitos quedan listos para ser consumida por 
las aves y es almacenada para tal fín. 
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3. RESULTADOS 
3.1 DE LA MATERIA PRIMA. 
En el estudio realizado se llevaron a cabo 5 visitas 
oficiales a la Ciénaga Grande de Santa Marta; deter 
minando los valores promedios para comparar las va 
naciones de temperatura, textura y pH de la materia 
prima. 
En el banco que está ubicado 500 m aproximadamente 
de la orilla, (con referencia al norte de la Ciénaga) 
según mapa 1, registraron temperatura del agua en 
superficie de 30°C y un pH de 7 y textura fuerte. 
Otros bancos que se visitaron en forma similar, que 
estan bien definidos en el mapa 1, registraron tempe 
raturas entre 29°C y 30°C en superficie y el pH no ' 
tuvo variación en ningún lugar y siempre registro 7. 
Los registros obtenidos a la materia prima en lugar 
de operación después de ser traslada en neveras de 
icopor la temperatura fué de 28°C y pH = 6.5 regis 
tros que estan dentro de lo normal. 
/1.7 
TABLA 3 RESULTADO BROMATOLOGICO DE LA Crassostrea rizophora   
MUESTRAS 
HUMEDAD A MUES 
_ 
TRA SECA POR 
ESTUFA 15 Min. 
HUMEDAD A 
MUESTRA ESCU 
RRIDA POR ES 








# 1 86.18 73.12 82.53 4.50 2.33 6.70 
412 83,98 70,55 82.55 5.90 1,34 7.30 
413 87.06 69.24 83.88 8.09 5.10 6,90 
Promedio de 
porcentaje 85.74 70,97 82.99 6.16 2.92 6.97 
A 
to 
TABLA 4. RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICOS ORGANOLEPTICOS DE LA Crassostrea rizophora 










Optima Blanda Caracteristico 
3 Suigeneris. 
a ostra 
Blanco Optima Blanda Característico 
TABLA 5 RESULTADO MICROBIOLOGICO DE LA Crassostrea rizophora 
MEDIOS DE CULTIVOS 
COLONIAS POR GRAMO DE MUESTRA ORIGINAL 
24 HORAS 48 HORAS 
AGAR PLATE COUNT 3 X 103 1 X 104 
MANITOL SAL AGAR 1 X in2 2 x 102 
AGAR - VERDE BRILLANTE - 
ROJO DE FENOL - LACTOSA - 
SACAROSA 
2 X 103  1 X 4 10 
EOSINA AZUL DE METILENO 9 X 102 6 X 102 
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FIGURA 1 CONSERVAS A PARTIR DE LA CARNE 
RECEPCION DEL JUGO DE OSTRA 
DEMI'. FILTRACION 
ADICION DE ACIDO CITRICO CON 
DIFERENTES CONCENTRACIONES 
CALENTAMIENTO HASTA EL PUNTO DE 
EBULLICION 
ADICION DEL JUGO A LA LATA EN SU 
RESPECTIVA LATA 
FIGURA 2. FASES DEL PROCESO PARA CONSERVAS EN JUGO 
DE OSTRA 
PREPARACION DE LA SALMUERA 
ADICION DE ACIDO CITRICO DI 
_ 
FERENTES CONCENTRACIONES 
CALENTAMIENTO HASTA EL PUNTO 
DE EBULLICION 
ADICION DE LA SALMUERA•A LA 
OSTRA EN SU RESPECTIVA LATA 
FIGURA 3. FASES DEL PROCESO PARA CONSERVAS EN SALMUERA 
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DISOLUCION DE CONDIMENTOS EN AGUA 
POTABLE 
SEPARACION DE LOS CONDIMENTOS SOLU 
_ 
ELES Y NO SOLUBLES 
ADICION DE LOS CONDIMENTOS SOLUBLES 
A LA PASTA DE TOMATE 
SALSA DE TOMATE CON SABOR Y VISCO 
SIDAD DESEADA 
ADICION DE ACIDO CITRICO CON DIFE 
RENTES CONCENTRACIONES 
CALENTAMIENTO HASTA EL PUNTO DE 
EBULLICION 
ADICION DE LA SALSA A LA OSTRA EN 
SU RESPECTIVA LATA 
























LIMPIEZA Y CORTADO 
LAVADO 
FIGURA 5. FASES DEL PROCESO PARA LA OBTENC ION DE HARINA 









HARINA DE SOYA 













HARINA DE PESCADO 

























HARINA DE CONCHA DE OSTRA 
FIGURA 9. FASES DEL PROCESO PARA LA OBTENCION DE HARINA 
DE CONCHA DE OSTRA. 
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HARINA DE VIS HARINA DE HARINA DE CON HARINA DE HARINA DE 
CERA DE GANA YUCA CHA DE OSTRA PESCADO SOYA 
DO 
4.3 
HOMOGENEIZADO DE LOS PONEN 
TES DEL CONCENTRADO - 
PELLETIZACION 
CONCENTRADO PARA POLLOS 
FIGURA 10. PROCESO FINAL PARA LA OBTENCION DEL CONCENTRADO 
• 
3.3 ANALISIS DE LAS DIFERENTES FASES DEL PROCESO PARA LA 
ELABORACION DE CONSERVAS. 
3.3.1 ELABORACION DE LAS CONSERVAS EN TRES LIQUIDOS DE 
GOBIERNO DIFERENTES. 
RECEPCION. Se realizó en el embarcadero de la empre 
sa "Copesca", donde se llevó a cabo el proceso des 
pués de dos horas de recolección; allí se clasificó 
"al ojo", sacando partes de desechos como las ostras 
que no cumplían con el tamaño mínimo; para determi 
nar su cantidad a procesar se tomó referencia la 
medición por sacos (15 en total). 
LAVADO Y DEPURADO 
En un piso limpio se procedió al lavado, con mangue 
ra y agua a presión, removiendo constantemente con 
una pala. Aquí se realizó también una clasifica 
ción desechando conchas vacías, rotas y abiertas 
finalmente se realizó el depurado. 
PRECOCIDO 
Realizado el depurado se transportaron las ostras ' 
inmediatamente a la autoclave para realizar el proce 
so de precocci6n, siendo este tiempo de 5 minutos 
a una temperatura de 60°C, condiciones en las cuales 
se recepcion6 su jugo natural, al abrirse parcialmen 
te las valvas de la ostra, sin ningtn contacto exter 
no. 
DESCONCHADO 
Se realizó por medio de operarios debidamente equipado 
con guantes, botas, cuchillos, baldes y todo lo nece 
sano para esta operación, buscando la mayor higiene 
pésible en tratamiento. 
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Las ostras ya desconchadas se recolectaron en baldes plás 
ticos, en completo estado de limpeza. 
PRELAVADO 
Se llevó a cabo con agua del grifo con el fin de extaer 
partes duras no musculares de la ostra y de otros residuos 
de concha que quedan del proceso anterior. 
PESAJE 
Se realizó con el fin de determinar su rendimiento y po 
der balancear el número promedio respecto al peso neto 
en gramos. 
LAVADO EN SALMUERA 
Se efectuó un nuevo lavado en salmuera al 40% (sal gruesa 
limpia). Este se realiza en cuatro bandejas de aluminio con 
secutivas, o sea que las otras pasan desde la primera ban 
deja hasta la cuarta y así obtnner un lavado más efectivo 
y económico. Este lavado se efectuó en forma manual, apro
-
ximadamente por 15 minutos cada lote. 
LAVADO CON AGUA DE -GRIFO 
Este proceso se llevó a cabo después del lavado con salmue 
ra con el MI de extaer la sal con la que qieda la ostra 
y así evitar luego cambios en la composición del líquido 
de gobierno a utilizar. 
Este lavado se efectuó, manualmente con guantes, utilizan 
do recipientes de plásticos, tipo colador; liara el desague 





Esta fase se efectuó por medio de coladores plásticos 
donde la materia prima (ostras) permanece en tiempo de 10 
minutos, estando los coladores bien limpios, durante el 
proceso se tapan para evitar la contaminación. 
ENVASADO Y PESAJE 
Este envasado se efectuó en forma manual utilizando guantes 
estcriles,-controlando el peso en una balanza donde se te 
nía deternlinado el peso de la lata, el peso de la materia 
prima promedio y el líquido de gobierno. Para determinar 
en peso neto de 140 gramos no excediéndose de 112 ostras 
(110 - 112 por lata). Así como también cumplir con la nor 
ma técnica de dejar 4 mm de espacio entre la superficie 
superior de llenado y el borde superior. 
ADICION DEL LIQUIDO DE GOBIERNO 
Este proceso se realizó con una cuchara de medio fondo de 
metal inoxidable, se determinó llenar el envase y la sella 
dora se encargó de hacer el espacio de cabeza, se utiliza 
ron 3 líquidos de gobiernos; Jugo de ostra (al natural), 
Salmuera y Salsa de tomate. 
VACIO 
Para la creación de vacío se utilizó el liquido de gobierno 
en caliente, a una temperatura de 80°C, con vacío aproxi 
nado de 200 mm de Hg también se utilizó un precalentador a 
vapor por donde- se pasaron las latas. 
SELLADO 




Se hizo con el fin de inhibir los microorganismos patóge 
nos que pudieran tener las conservas elaboradas, tratando 
de mejorar su apariencia física y su consistencia para el 
consumidor. 
Dentro de los microorganismos patógenos que más frecuentan 
las conservas se encuentran (Clostridium botulinum). La 
temperatura utilizada en la esterilización fué de 114°C 
por un tiempo de 15 minutos. 
Considerando este tiempo dentro de lo normal estipulado 
por las normas técnicas registradas 
ENFRIAMIENTO Y LAVADO DE LAS LATAS 
Se realizó en la misma Planta de Copesca luego de salir 
las latas del esterilizado en el autoclave se procedió a 
su lavado y .enfriamiento en agua corriente y secadas imite 
diatamente se guardaf:on en cajas de 24 latas cada una. 
e' 
CUARENTENA 
Se realizó en la Universidad Tecnológica del Magdalena en 
los laboratotios de instrumentación a temperatura ambiente 
(30 - 32°C) durante 40 días aproximadamente, a partir del 
día 20 de Septiembre de 1.980 hasta el 31 de Octubre, 
cuando se iniciaron los diferentes análisis. 
MUESTREO 
A las latas sometidas a la cuarentena se le hizo después. 
 
• 
de esta etapa un pequeño muestreo para sacar las que se 
someterían a los análisis principales de control de cali 
dad. 
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CONTROL DE CALIDAD 
Se realizó en los laboratorios de la Universidad Tecnoló 
gica del Magdalena, Laborotorios de Microbiología, Química 
etc, además se hicieron unos análisis microbiológicos en 
los laboratorios de la Universidad Metropolitana de Barran 
quilla, para someter los resultados a comparación. 
Los resultados se pueden observar de la tabla 17 a la 37. 
ETIQUETEADO 
Se sometieron las latas a limpieza externa y se le puso 
una etiqueta sencilla donde muestra la clase de producto 
su contenido neto, ingredientes y modo de preparación para 
el público. 
PANEL DE DEGUSTACION 
Pruebas realizadas con el producto elaborado (Conservas 
de ostras) en los tres líquidos de gobierno al público en 
general, de diferentes clases sociales con los resultados 
que se muestran de la tabla 41 a 46. 
ANALISIS DE COSTOS DE CONSERVAS 
Los precios en la tabla 6 son de vendedores minoristas, 
precios que prevalecían en la fecha de realización del 
presente trabajo de investigación llevado a cabo en la 
cuidad de Sánta Marta (Octubre a Diciembre de 1.980). 
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TABLA 6 COSTO ESTIMADO DE LA ELABORAC ION DE CONSERVAS DE 
OSTRAS EN EL LABORATORIO 
DETALLE 2ANTIDAD 
ESTIMADO 
PRECIO EN PESOS $ 




a das 5400 g 600.00 600.00 600.00 
Pasta de Tomate 1200 g - 160 - 
Sal refinada 950 g 19.00 - 19.00 
Sal en bruto 3000 g 24,00 24.00 24.00 
Pimienta 15 g - 3.40 - 
Ajo 14g - 4.00 - 
Comino 9 g - 2.80 - 
Acido citrico 87 g 15.0o 15.00 15.00 
Papel filtro 10 Unid 10.00 - 10.00 
Envases 35 Unid 345.00 345.00 345.00 4 
Etiquetas 5 Unid 5.00 5.00 5.00 
Leña 1.5 190.00 190.00 190.00 
Energía Electri 
ca (estimada) - 1000 Wat 1.76 1.96 1.76 
Agua Potable 3200 L 18.33 18.33 18.33 
5 obr X Mano de obra 100,00 100.00 100.00 5 horas 
Costo de 35 con 
servas 1307.09 1469.29 1318.09 
Costo de una lata 
de 140 g de peso 37.63 41.69 37.65 
neto 
3.4 DERIVADOS DE LA CONCHA 
TABLA 7. CONTENIDO DE MINERALES EN LA HARINA DE LA CONCHA DE LA OSTRA 
MUESTRAS 













1 80.95 70.59 47.50 34.60 1.66 *** 
2 80.42 71.18 45.75 33.18 0.57 *** 
3 78.80 71.64 63.50 35.68 9.49 *** 
4 78.37 75.39 47.36 35.36 6.21 *** 
5 79.63 67.38 30.44 35.38 0.44 *** 
6 79.90 74.60 45.63 33.50 0.61 *** 
VALOR 
PROMEDIO 79.76 , 71.79 46.69 34.61 2.20 
*** 
POR ABSORCION ATOMICA 
** POR ESPECTROFOTOMETRIA 
*** INAPRECIABLE 
TABLA 8 RESULTADO BROMATOLOGICO DE LA HARINA DE VISCERAS DE GANADO 
MUESTRAS HUMEDAD CENIZAS GRASAS PROTEINAS 
# 1 8.35 4,42 20.67 39.0 
# 2 8,16 4.37 37.82 31.0 
# 3 
, 
8.51 3.91 25.95 38.0 




TABLA 9 RESULTADO BROMATOLOGICO DE LA HARINA DE SOYA 
MUESTRAS HUMEDAD CENIZA GRASA PROTEINA 
# 1 12.60 6.40 15.30 37.80 
# 2 15.50 7.20 13.50 33.40 
ft 3 5.n0 8.50 18.70 39.60 
PROMEDIO 11.30 7.30 17.60 38.60 
TABLA 10 RESULTADO BROMATOLOGICO DE LA HARINA DE PESCADO 
MUESTRAS HUMEDAD CENIZA GRASA PROTEINA 
# 1 5.80 8.20 5.50 51.60 
1 2 6.30 12.60 5.80 58.40 
# 3 7.40 15.80 6.20 55.20 
PROMEDIO 6.50 
_ 
12.20 5.R3 55.06 
TABLA 11 RESULTADO BROMATOLOGICO DE LA HARINA DE YUCA 
MUESTRA HUMEDAD POR ESTUFA CARBOHIDRATOS 
1 1 18.59 33.32 
f 2 17.91 33.80 
£ 3 18.20 33.31 
4 18.23 33.31 
TABLA 12 PROPORCIONES DE MEZCLA PARA LA OBTENCION DEL 
CONCENTRADO PARA AVES DE CORRAL 
INGREDIENTES PORCENTAJE POR PESO , 
HARINA DE YUCA 40.441 
HARINA DE SOYA 32.700 
HARINA DE VISCERAS DE GANADO 13.938 
HARINA DE PESCADO 9.199 
HARINA DE CONCHA DE OSTRAS 3.720 
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TABLA 13. ANALISIS DE COSTO A NIVEL DE LABORATORIO PARA EL CONCENTRADO DE AVES DE 
CORRAL. 




COSTO TOTAL MATERIA UTILI _ 
ZADA (Lb) 
HARINA DE VISCERAS 32,50 20.00 650,00 13,00 
HARINA DE SOYA 36,00 15,00 540,00 30,50 
HARINA DE PESCADO 12,00 6,00 72,27 8,58 
HARINA DE YUCA 22,26 10,00 222,60 34,72 
HARINA DE OSTRA 3,61 5,20 18,05 3,47 
TOTAL 106,37 1502,92 90,29 
COSTO DE CADA LIBRA 
DEL CONCENTRADO FINAL 
_ 
$ 17,65 
TABLA 14. RESULTADO PROMEDIO DEL CONSUMO DE CONCENTRADO, PESO Y CONVERSION A LOS 




PESOS DE LOS 
CONSUMO CONCENTRADO G CONVERSION 
POLLOS 
G DIA SEMANAL ACUMULADA 
3 850 53 37n 685 1,410 
4 1.104 68 /175 1.160 1,570 
5 1.405 91 649 1.900 1,730 
6 1.717 108 755 2.555 1,880 
7 2.054 
• 
125 875 3.430 2,030 
I TI I111111-= 
TABLA 15. RESULTADO PROMEDIO DEL CONSUMO DE CONCENTRADO, PESO Y CONVERSION A LOS 





CONSUMO CONCENTRADO 9 
CONVERSION 
Kg alim/Kg musc 
DIA SEMANAL ACUMULADO 
3 0,666 GO 420 420 1,36 
A 1,028 90 639 1.050 1,59 
5 1,340 120 840 1.890 1,88 
6 1,852 150 
. 
1.050 2.940 1,98 
7 2,419 165,72 1.160 4.100 2,00 
3.5 RELAC ION FINAL DEL CONCENTRADO PARA POLLOS DE ENGORDE 
Harina de vísceras de ganado (pulmón, pajarilla e 
intestino). 
Harina de soya 
Harina de pescado 
Harina de yuca 
Harina de concha de ostra. 
De las tres primeras se obtuvo la proporción de proteína 
necesaria en el concentrado. 
La harina de yuca proporciona la cantidad de carbohídratos 
en el concentrado. 
La harina de concha de ostra proporciona la cantidad de mi 
nerales del concentrado. 
Se tomaron para la experiencia 9 pollos de 25 semanas con 
peso mas o menos standard, para alimentarlos 5 semanas con 
el concentrado elaborado, y 6 pollos como patrones en el 
mismo tiempo de los primeros y con pesos semejantes para 
alimentarlos en el mismo lapso de tiempo, dándoles a los 
de la experiencia aproximadamente 120 g del concentrado 
elaborado por unidad haciendo la relación diaria de 21/2  
libras los 9 pollos sometidos a la experiencia y dándole 
a los 6 pollos patrones Acondesa alimento para pollo que 
ya es comercial. 
Es de anotar que las condiciones de vivienda de los pollos 
en experiencia y los pollos patrones fuá totalmente diferen 
te, lo cual puede verse en los resultados de peso, tanto
. 
 
en los primeros como en los segundos, mientras que a los de 
experiencia hubo que improvisarlos en un galpón sin ninguna 
de las condiciones de que estos requieren como piso de ce 
mento, abundante luz, etc. Los patrones se alimentaron en 
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una *granja avlcosa, oon tuaas sas connscsones necesarias 
para estos casos. 
La anterior aclaración es necesario ponerla en conocimiento 
ya que este estudio es a nivel de laboratorio con tendencia 
a nivel industrial. 





RELACION cRONOLEGICA DEL CONStm0 V PESO DE Los ROLLOS n1.PERIM5NT4LES. 
2 SEM KIS 3 SEMANAS 4 SIM/4145 5 SOKANAS 
1430 LORSD. COn- En- PESO CONSU CON- En- PESO OaNSU. 0111- En- PESO pn0 





5100. CIA,  GRAm0 ACUMU 
G. 
SION. CIA. GRAMO ACW40 
G. 













1 375 6 7 3 420 1,41 0,70 
2 437 732 410 1,42 0,10 
3 413 613 420 1,40 0,71 
4 413 61 1 420 1,41 0,70 
5 320 116 420 1,47 0,20 
6 311 610 420 1,41 0,70 
7 417 732 420 1,42 0,70 
S 315 170 420 1,42 0,70 
9 437 734 490 0.96 0,70 
1.035 1.050 1,59 0,63 1,380 1,090 1,98 0,53 1.960 2.940 
1.037 1.050 1,59 0,63 1.437 1,910 1,09 0,53 1.917 2.940 
979 1,050 1,59 0,63 1,373 1.990 1,97 0,43 1.799 2.940 
923 1.050 1,59 0,63 1.025 1.090 1,4 7 0,51 1.7.4 2.940 
975 1,050 1.60 0,67 1.325 1.890 1,114 0,51 1.000 2.940 
9/3 1.050 1,59 0,63 1.315 1,1190 1.410  0,53 1 Onn 2.940 
1.892 1.050 1,60 0,47 1.117 1.990 1,89 0,53 1.97n 2.940 
1.015 1,050 1,59 0,63 3.500 1.090 1,80 0,53 /.1160 2.940 
1.095 1.050 1,60 0,62 1,437 1,090 1,09 0,53 1.920 2.940 
1,911 0,50 7.575 4.100 7,00 0.50 77.70 159.20 
1,91, 0,50 2,487 4./00 2,00 0,50 71,17 159,20 
1,96 0,50 7.363 4.100 2,00 0,50 75,30 159,70 
1,99 0,50 2.363 4,100 2,00 0,50 75,30 159,20 
1,40 0,50 2.370 4.100 2,00 0,50 75,09 159,20 
1,41 0,50 2.363 4.100 2,00 0,50 75,30 159,20 
1.45 0,50 2,407 4.100 2,00 0.50 71,17 159,2 0 
1,1" 0,50 2.425 4.100 3,00 0,50 73;20 159,20 
























RELACI0fl 000N0LOGICA DEL CONSUNO I PESO DE LOS POLLOS PATRONES, 
4. 
1 313 799  605 1,41 0,70 1,052 1.160 2,57 0,64 1.353 1.900 1,73 0,57 1.666 2.555 1,80 0,53 2.003 3.430 2,029 0,49 55,35 112,00 
2 313 /99 605 1,41 0,70 1.051 1,160 1,57 0,64 1.354 1.800 1,73 0,511 1.660 2.555 1,98 0,51 2.000 3.430 2,033 0,49 
55,25 112,00 
1.900 1,73 0,52 1.790 2.555 1,00 0,53 2,127 3.430 2,029 0,49 59,37 112,00 1,176 1,160 1,51 0,64 1.4/1 
0,49 59,41 112,00 
0,49 59,57 112,00 
3 437 923 695 1,41 0,71 
4 417 923 ,685 1,41 0,71 
437 806 60 3,41 0,71 
1,119 1.160 1,56 0,64 1.401 1.000 1,73 0,59 1.799 2.555 1,06 0,5) 2,120 3.430 2.029 
1.059 1.160 153 0,64 1.360 1.800 1173 0,57 1.673 2.555 1,86 0,53 2.010 3.430 5.029 
TABLA 16. RELACION TOTAL DEL CONSUMO Y EFICIENCIA DEL CONCENTRADO SUMINISTRADO A LOS POLLOS 
• 
• 


















4. CONTROL DE CALIDAD AL PRODUCTO TERMINADO 
TABLA 17. FISICO ORGANOLEPTICO A CONSERVAS 
PRODUCTO Ostras en su jugo OBTENIDO EN CIENAGA FECHA DE PRODUCCION 19-IX-80  
CODIGO NS 019 TAMÁÑO DEÑ ENVASE 76 mm x 67 mm de diametro' 

































mm BAMNABCMFSBLESa INLT T Ne g 
Se 
g 
E B B 0015 003 5 70 + + + + + + 14040 70.00 
B B B 0015 003 5 70 + + + + + + 14040 69.95 
B E B 
0015 003 5 70 
+ + + + + + 14040 69.98 
E B B 0015 003 5 70 + + + + + + 14040 69.92 
B B B 
0015 003 5 70 
+ + + + + + 
14040 69.90 
B B B 0015 003 5 70 + + + + + + 14040 69.94 






+ + 14040 70.00 
TABLA 18. FISICQ ORGANELEPTICOS A CONSERVAS 
PRODUCTO Ostra en salmuera OBTENIDO EN CIENAGA FECHA DE PRODUCCION 19-IX-80  








































O B B 0015 093 5 70 
+ + + + + + 
140 40 70.00 
B B B 0015 003 5 " (u + + + + + + 14040)69.95 
e  B E  0035 003 5 70 I- + + + + + 140 4C 69.96 
E B El 0015 003 5 70 + + + + + + 14C 4C 69.92 
B B 8 0015 003 5 70 
+ + + + + + 
140 4C 69.90 
B B B 0015 003 5 70 
+ + + + + + 
14C 40 69.94 
B B B 







+ + + 140 9C 70.00 





















TABLA 19. FISICO ORGANOLEPTICO A CONSERVAS 
PRODUCTO Ostras en salsa de tomate OBTENIDO EN CIENAGA FECHA DE PRODUCCION 19-IX- 
CODIGO: TSU 19 TAMAÑO DEL ENVASE: 76 mm x 67 de diámetro INSPECCION 31-X-80 
    














H  C, 
< p., 
cli 
OLOR COLOR LIMPIEZATEXTURA SAZON LIQUIDO PESO CONT. 
NETO 
% EX IN Esp Alt B A M NABCMFS BLESaINIAT NeSe 
B B B 0015 003 5 70 + + + + + + 140 40 70.00 
BBS 
0015 003 5 70 
+ + + + + + 140 40 69.95 
8 8 B 0015 003 5 70 + + + + + + 140 40 69.98 
8  B 8  0015 003 5 70 + + + + + + 140 40 69,92 
8  B  8  0015 003 5 70 "4" + + + + + 140 40 69.90 
8 B B 0015 003 5 70 + + + + + + 140 40 69.94 
8 B 8 0015 003 5 70 + + + + 
- 
+ + 140 40 69.70 




















TABLA 20. RESULTADOS DE LOS pi! TOMADO A LAS CONSERVAS EN CONCENTRACIONES DE ACIDO 
CITRICO DIFERENTES. 
MUESTRAS 













0.1 * 8.0 3.0 6.5 2.0 8.7 4.0 
0.2 * 8.0 3.0 6.5 2.0 8.7 4.0 
0.3 * 8.0 3.0 6.5 2.0 8.7 4.0 
0.4 * 8.0 3.0 6.5 2.0 8.7 . 4.0 
0.5 * 8.0 3.0 6.5 2.0 9.7 4.0 
0.6 * 2.0 3.0 6.5 2.0 9.7 4.0 
0.7 * 8.0 3.0 6.9 2.0 8.7 4.0 
* Concentraciones de Acido Citrico en las conservas. 
co 
TABLA 21. DENSIDADES DE LOS LIQUIDOS DE GOBIERNO EN Kg/Litro 
MUESTRAS OSTRAS EN SU JUGO OSTRAS EN SALNUERA OSTRAS EN SALSA DE TO 
_ 
MATE 
1 1.072 1.025 1.028 
2 1.060 0.952 0.678 









TABLA 22 INSPECCION DE CIERRE 
. Y GRÁFADO AL ENLATADO DE OSTRA 






GRAFADO DOBLE CIERRE 
C A 13 H A G Gc 
3 PM 0.1 67 76 1.5 2.7 4 3 2 2.5 2 
3 PM 0.2 67 76 1.5 2.7 4  3 2 2.5 / 
3 PM 0 . 3 67 76 / 15 o H 1. 5 ' 2 . 7 4 3 9 2 . 5 2 
3 PM 0.4 67 76 
< 
--"; ó 1.5 2.7 4 3 2 2.5 2 
3 PM 0.5 67 76.  
UD 
1.5 2.7 4 3 2 2.5 2 
3 PM 0.6 
. 
67 76 1.5 2.7 4 3 2 2.5 2 
i PM 0.7 67 76 1.5 2.7 4 3 / 2.5 2 
TABLA 23 RESULTADO MICROBIOLOGICO EN CONSERVAS DE OSTRI 
EN TRES LIQUIDOS DE GOBIERNO Y DE ACIDO CITRIC 
DIFERENTE 
CONCENTRACIONES 








JUGO SALMUERA SALSA DE TOMATE 
0.1 5.1 X 103  5 X 103  7 X 103  
0.2 4 X 103 7.3 X 103 7.4 X 103 
0.3 2.1 x 103  1.2 X 103  A X 102  
0.4  6.2 X 103 2.4 x 103 5 X 102 
0.5 6 X 103  2.1 X 103  4 X 103  
0.6 2 X 103 2 X 104 4.2 X 3 10- 




TABLA 24 ANALISIS MICROBIOLOGICO EN CONSERVAS DE OSTRAS 











0.1 2.5 X 104 1.6 X 104 1.1 X 104 
0.2 7 X 103  1.2 X 10d 1.2 X 104  
0.3 6 X 103 1.2 X 104 9.2 X 103 
0.d 1.4 X 104 2 X 104 8.1 X 103 . 
0.5 3 X 104  1 X 10d 1.3 X 104 
0.6 2 X 104  3 X 103  10 X 103  
0.7 9 X 103  2.3 X 104  3 X 103  
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TABLA 25 RESULTADO MICROBIOLOGICO A CONSERVAS DE OSTRAS 








AGAR - VERDE BRILLAN 
_ 
TE - ROJO DE FENOL - 
LACTOSA - SACAROSA 




Colonias por gramo 
AGAR 
CLOSTRIDIUM 
Colonias por gramo 
EN SU JUGO 
24 
<100 colonias de 
Salmonella y 
Shiguella 
<100 colonias de 
Staphylococcus 
<100 colonias de 
Clostridium 
48 <100 colonias de Salmonella v 
Shiguella 
<100 colonias de 
Staphylococcus 
<100 colonias de 
Clostridium 
EN SALMUERA 
24 <100 colonias de Salmonella y 
Shiguella 
2 X 104 colonias de 
Staphylococcus 
<100 colonias de 
Clostridium 
49 
100 colonias de 
Salmonella y 2 X ln4 colonias 
de Staphylococcus 
<100 cOlonias de 
C:::::::nias de 





1:algóné? St de  
Shiguella 
2 >: 104 colonias de 
Staphylococcus 
48 <100 colonias de Salmonella y 
Shiguella 
4 
2 X 10 colonias 
de Staphylococcus 
c.: 100 colonias de 
Clostridium 
.4.0 100 colonias: no hubo crecimiento bacteriano. 
TABLA 26 RESULTADO MICROBIOLOGICO A CONSERVAS DE OSTRAS 
( SIEMBRA EN PROFUNDIDAD) 
DIOS DE 






NUMERO DE COLONIAS POR GRAMO DE MUESTRA ORIGINAL 
AGAR - VERDE BRILLAN 
_ 
TE - ROJO DE FENOL 
LACTOSA - SACAROSA — 
MANITOL SAL AGAR 
AGAR 
CLOSTRIDIUM 
EN SU JUGO 
24 
<10 colonias de 
Salmonella y 
Shiguella 
<10 colonias de 
 Staphylococcus 
L10 colonias de 
Clostridium 
48 
<10 colonias de 
Salmonella y 
Shiguella 
<10 colonias de 
Staphylococcus 
¿1.0 colonias de 
Clostridium 
EN SALMUERA 
24 <10 colonias de Salmonella y 
Shiguella 
<10 colonias de 
Staphylococcus 
cC1_0 colonias de 
Clostridium 
48 
.<10 colonias de 
Salmonella y 
Shiguella 
1.2 X 104 colonias 
de Staphylococcus 
4:10 colonias de 
Clostridium 
EN SALSA DE 
TOMATE 
24 
<in colonias de 
Salmonella y 
Shiguella 
G10 colonias de 
Staphylococcus 
z10 colonias de 
Clostridium 
48 
G10 colonias de 
Salmonella y 
Shiguella 
3 X 103 colonias 
de Staphylococcus 
L_10 colonias de 
Clostridium 
<Z10 colonias: no hubo crecimiento bacteriano 




DE ACIDO CITRICO 
EN SU JUGO EN SALMUERA EN SALSA DE 
TOMATE 
101 0.1 Bacilos largos 
Gram ( - ) 
Bacilos largos 
Gram ( - ) 
Bacilos y cocos 
Gram ( - ) 
101 n.4 Bacilos cortos 




sr(a-DI Bacilos largos 111_ 
10] 0.7 Bacilos cortos 
Gram (-) y (+) 
Bacilos largos 
Gram (-) ' 
Bacilos largos 
Gram (-) 
In2 0.1 Bacilos cortos 
Gram (+) 
Cocos Gram (+) Cocos Gram (+) 
102 0.4 Bacilos largos 
Gram (-) 
Cocos y bacilos 
largos Gram (-) 




Cocos Gran (+) Cocos y bacilos 
largos Gram (-) 
Cocos Gram (-) 










AGAR UREA AGAR HIERRO 
TRIPLE AZU 
CAR — 
JUGO 0.1 (-) (-) (-) (-) (-) 
JUGO 0.4 (+) (+) (+) (-) 
JUGO 0.7 (-) (-) (-) (+) (-) 
SALMUERA 0.1 (-) (-) (-) (+) (+) 
SALMUERA 0.4 (+) (+) (+) (+) (+) 
SALMUERA 0.7 (-) (-) (-) (+) (+) 
SALSA DE 
TOMATE 0.1 (+) (+) (+) (+) (+) 
SALSA DE 
TOMATE 0.4 (+) (+) (-) (+) (+) 
8E DE 
 
0.7 (+) (+) (+) (+) (+) 
(+) : Positivo : Ligero cambio de color del medio, producción de gas 
(-) : Negativo no hay variación del medio 
C.A.0 : Concencentraciones de Acido Citrico 















AGAR UREA TSI 
JUGO 0.1 - _ _ Cocos gran (+) Bacilos gram (-) - 
JUGO 0.4 Bacilos largos y cocos Gram(-) 
Cocos gran (-) _ Diplococos Gram (+) 
tetradas Gram (-) _ 
JUGO 0.7 - - - Cocos Gram (+) Bacilos Gran (-) - 
SALMUERA 0.1 _ _ _ Cocos y bacilos cortos Gram (-) 
_ 
SALMUERA 0.4 Bacilos largos Gram (+) Cocos Gram (-) 
_ Cocos Gram (-) y ba- 
cilos cortos Gram(-) 
_ 
- 
SALMUERA 0.7 - Bacilos cortos 
Gram (-) 
- Bacilos Gram (+) y 




0.1 Cocos yStropto- 
coccus Gram(-) Cocos y Strepto coccus Gram (-) 
- Cocos Gran (-) 












0.7 Bacilos cortos 
Gram (-) 
Cocos Gram (-) 
_ 
Cocos Gran (-) baci- 
los largos Gram (-) 
- 
_ 
- Concentraciones no utilizadas para tincion de Gram 
C.A.0 = Concentraciones de Acido Cítrico por porcentaje 
TSI = Agar Hierro Triple Azucar- 
MEDIO DE CULTIVO TINCION I TINCION II 
M. S. A. 
Siembra en super 
ficie 
COCOS EN RACIMOS Y 
TETRADAS GRAN (+) 
COCOS EN RACIMOS Y 
ALGUNOS AISLADOS 
GRAN (+) 
M. S. A 
Siembra en profua 
- didad 
COCOS EN RACIMOS 
Y TETRADAS GRAM (+) 
COCOS EN RACIMOS 
ALGUNOS AISLADO 
GRAN (+) 
M. S. A. Manitol Sal Agar 
TABLA 31. PRUEBA DE COAGULABA Y CATALASA COMO MEDIO 
DIFERENCIAL DE PATOGENICIDAD PARA 
STAPHYLOCOCCUS. 
TIEMPO DE OBSERVACION HORAS PRESENCIA DE 
STAPHYLOCOCCUS 
2 ( - ) 
24 ( - ) 
( - ) Reacción negativa 
TABLA ip . TINCION DE GRAN PARA COMPROBAR LA PRESENCIA 
DE STAPHYLOCOCCUS EN LAS CONSERVAS 
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s.» 
TABLA 32 . RESULTADO COMPARATIVO DE OSTRAS EN TRES LIQUIDOS DE GOBIERNO Y CONCENTRACIO 
NES DE ACIDO CITRICO DIFERENTE. 
CONSERVAS C.A.C. 
o 
















10 Bacterias es 
timado standard 70 (-) (-) (-) (-) (-) 
JUGO 0.4 
10 Bacterias es 
timado standard 400 (-) (-) (-) (-) (-) 
JUGO , n" 






(-) (-) (-) (-) 
SALMUERA 0.1 600 400 (-) (-) (-) (-) (-) 
SALMUERA 0.4 10 bacteria es timado*standard 200 (-) (-) (-) (-) (-) 
SALMUERA 0.7 10 bacterias es timado standard 4gn (—) (—) (—) ' (—) 
TOMATE 0.1 1700 160 (-) (-) (-) (-) (-) 
TOMATE 0.4 10 bacterias es timado standard 400 (-) .(-) (-) (H (-) 
TOMATE , 0.,  




(_) (-) (-) (-) (-) 
NMP : Número mas probable C.A.0 : Concentraciones de Acido Citrico 
* : No hubo crecimiento bacteriano ( - ) : negativo 
NMP Número más probable de microorganismos 
TABLA 31.ANALISIS BROMATOLOGICO PARA CONSERVAS DE OSTRAS' 
EN SU JUGO 
MUESTRAS HUMEDAD CENIZA GRASA PROTEINA 
1 73.36 1.92 17.18 14.88 
9 
- 75.70 3.2 0 12.79 13.46 
3 76.63 2.55 5.25 12.53 
PROMEDIO 76.23 2.59 11.27 13.62 
1 
TABLA 4. ANALISIS BROMATOLOGICO PARA CONSERVAS DE OSTRAS 
EN SALMUERA 




1 75.02 1.56 12.37 14.59 
2 72.24 2.91  5.70 19.05 
3 71.R6 2.07 4.97 15.37 
PROMEDIO 73.04 2.51 7.68 16.33 
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TABLA 36 ANALISIS BROMATOLOGICO PARA CONSERVAS DE OSTRAS EN SALSA DE TOMATE 
MUESTRAS HUMEDAD CENIZA 
1 
GRASA PROTEINA 
/ 1 75.40 2.37 10.57 20.23 
# 2 73.18 2.48 6.65 15.86 
# 3 73.52 2.56 2.73 17.42 
PROMEDIO 74.03 
- 
2.46 6.65 17.80 
5. BALANCE DE MATERIA 
5.1 BALANCE DE MATERIA DESPUES DE CADA FASE. 
TABLA 36. ELABORACION DE CONSERVAS DE OSTRAS. 
DETALLES PESO TOTAL 
EN GRAMOS 
7 
RELATIVOS q o 
Peso de la materia prima 
inicial 816.666.66 1110 
Peso de la materia prima 
después del desconchado 16.333.33 -., 
Peso de la materia prima 
después del precocido 13.066.66 1.5 
Peso de la materia prima 






Peso de la materia prima a 
enlatar después de lavar 
con agua dulce 
14.291.66 
Peso de la ostra después de 
la cuarentena. Escurrida 
durante 5 minutos. 
14.700.00 1 . 8 
NOTA: Para calcular la eficiencia global de materia se to 
mó como base de cálculo la ostra desconchada, ya — 
que la mayoría de empresas generalmente las adquie 
ren en este estado. 
Lo 











CHAS DE OSTRAS 
Kg Kg % Kg % Kg % Kg % 
RECEPCION 14.51 100.0( 5.36 100.00 22.14 100.0C 16.07 100.00 1.61 100.00 
CORTADO ' 11.61 80.0( 5.30 99.00 18.97 85.0C - - - - 
DESCASCARADO - - - - 19.03 85.25 - - - - 
PRECOCIDO 10.88 75.00 97.00 - - - - - 1.77 110.00 
LAVADO - - - - - - - - 1.59 99.00 
ESCURRIDO 10.16 70.00 - - - - - - - - 
PRENSADO - - 4.82 90.00 - - - - - - 
SECADO 7.40 51.00 4.29 80.00 17.52 78.50 15.75 98.00 1.58 97.80 
MOLIENDA 6.96 48.00 4.23 79.00 17.41 78.00 15.43 96.00 1.56 97.00 
TAMIZADO 5.80 40.00 3.83 71.50 15.50 70.00 13.62 84.66 1.55 96.00 
ALMACENADO 5.80 40.00 3.83 71.50 15.50 70.00 13.62 84.66 1.55 96.00 











VISCERAS 14,51 5,80 40,00 
PESCADO 5,36 3,23 71,59 
YUCA 22,14 15,50 70,00 
SOYA 16,07 13,62 84,66 
CONCHA DE 
OSTRAS 
IJ1 1,55 96,00 
TOTALES 59,69 40,30 57,06 
a 
NOTA: Se utilizó materia prima inicial en cantidad de 
59,69 Kg y se obtuvo un total en producto de 40,3Q 
Kg lo que nos da un rendimiento de 67,06%. 
9/ 
E;. DISCUSION DE RESULTADOS 
6.1 PRODUCTOS : CONSERVAS DE OSTRAS 
Los puntos más importantes de este producto estriba 
en las condiciones y el poder nutricional que tiene 
la ostra u ostión. 
Para los conocedores de la buena mesa, la ostra es 
un desafío pero al mismo tiempo es una arrogante mani 
festaci6n de concuspicencia. 
Plato considerado como aristocratico, la ostra ha ga 
nado en extensión; lo que evidentemente ha perdido en 
altura, ya que parte de la canasta familiar obrera no 
la consumen en los restaurantes por sus precios toda 
vía elevados, lo hacen en sus domicilios por las faci, 
lidades que les produce comprarlas en el Mercado. 
Bien a pesar de que el estómago de las gentes en estos 
tiempos dramáticos se haya vuelto tan pusilánime y 
hasta anémico, la ostricultura es un importante renglón 
de la Economía en general. 
Analizando los valores nutricionales de la ostra compa 
rada con la carne de res su equivalencia en cantidad 8 
de pr6tidos es igua, pero difiere en su relación energé 
ttca ya que la carne de res contiene el 20% de grasa 
y la ostra apenas un 2% lo cual hace de ésta un alimen 
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to de baja caloría. 
6.1.1 IMPORTANCIA DE LOS PRODUCTOS ENLATADOS DE OSTRA. 
El enlatado es uno de los más sastifactorios méto 
dos aun desarrollados para la preservación perecede 
ra cosecha de alimentos. 
Este método de alimentos son hermeticamente sellados 
y procesados en vasijas en la cual ellos son protegi 
dos desde el desarrollo de la bacteria de adentro y 
de la contaminación ambiental. 
Los alimentos propiamente preservados por el enlata-
do, retendran su color original, sabor y textura o 
contextura mas larga que por otros métodos, y si es 
almacenado bajo condiciones razonables ellos perma 
nacerán en excelentes condiciones por varios años. 
Aunque el enlatado originalmente fuá desarrollado 
como un método comercial, ha sido extensamente 
adoptado por el hecho en casa, porque con el debido 
mirar de los principales fundamentos del enlatado 
satisfactoriamente empacado de la mayoría de los 
Productos alimenticios pueden ser económicamente 
enlatados. La fábrica de conservas realiza sin 
embargo, que debido a la química y otras diferen 
cias, es un proceso conveniente, porque un producto 
puede ser enteramente insatisfactorio para otro. 
Para el desarrollo de variedades, en los productos 
caseros crea aun un sin número de ventajas, como • 
componente de alimentos. 
La ostra y productos naturales, sirven y conducen a 
una serie de experimentos de enlatados con productos 
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típicamente pesqueros. 
Este trabajo fue llevado a cabo con aparatos y maquinarias 
utilizadas por la mayoría de las empresas de productos 
pesqueros. 
Dentro de los cultivos selectivos utilizados tenemos BPLS 
(Agar - Verde Brillante 
sa), para determinación 
(Manitol Sal Agar) para 
tridium para determinar  
- Rojo de Fenol - Lactosa - Sacaro-
de Shiguella y Salmonella; M.S.A. 
determinar Staphylococcus; Agar Clos-
Clostridium. 
Los datos que nos presentan las tablas en los análisis micro 
biológicos en lo que respecta a cultivos selectivos descri-
tos anteriormente no corresponden a número de microorganis-
mos, buscado en esos medios; sino microorganismos diferentes 
que se desarrollaron por contaminación ambiental, o debido' 
al manipuleo a que fueron sometidas las diferentes conservas 
en los líquidos de gobierno empleados durante la realización 
de los análisis de control de calidad. 
En lo que respecta a los análisis microbiológicos de estos 
resultados el dnico que podemos asegurar como positivo 
fue el desarrollado sobre el medio de cultivo M.S.A. 
(Manitol Sal Agar) específico para Staphylococcus ya que 
por medio de pruebas presuntivas como serie bioquímica y 
confirmativas como as la coagulase se pudo comprobar las; 
diferentes caractersticas de estos microorganismos, como 
son: Colonias amarillas con un aro luminoso brillante; 
para comprobar su patrogenecidad se cometieron varias colo 
nias a la prueba de la coagulase presentándose, el resul 
tado que se puede apreciar en la tabla 31 por lo cual los 
microorganismos desarrollados sobre este medio de cultivo 
no son patógenos y su cantidad se encuentra dentro de los 
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¡Imites permiscibles. 
Sin embargo se hace recalcar que el contenido de microorga-
nismos por mililitro en relación con el tiempo de almacena-
miento, presenta un rango relativamente bajo. 
6.2. ELABORACION DE CONSERVAS DE OSTRAS EN LOS TRES LIQUIDOS 
DE GOBIERNO. 
Analizando esta parte de nuestro estudio, referente a 
elaboración de conservas de ostras en liquido de go-
bierno diferentes, hay que tener en cuenta las propie 
dades físicas de la planta de proceso en lo que concier 
ne a: 
Asequibilidad de la materia prima 
Manipuleo de la materia prima, por disposición de 
algunos de los elementos importantes en el proceso. 
El cumplimiento de todas las normas que nos descri 
ben las fases del proceso aplicado en la elabora-
ción de las conservas. 
Para conseguir una mayor calidad del producto terminado, se 
tuvo en cuenta, la intervención de mano de obra calificada 
con el menor manipuleo posible durante el proceso. 
De las conservas de ostras elaboradas en el presente estu-
dio es importante destacar la aceptación que tuvo como 
producto terminado, las envasadas en su jugo y en salmue-
ra, tal como nos lo demuestran las Tablas: 39-40-41-42-43-
44, correspondientes a los paneles de degustación realiza-
dos en varios sectores de la ciudad de Santa Marta y de CO 
lombia en general. Las conservas de ostras en salsa de to-
mate prsentaron alteraciones en un 14.28% del total como lo 
desmuestran los análisis microbiológicos en las Tablas: 23-
24-25-26 por lo tanto se requiere de un mayor cuidado 
en su elaboración, desde la elaboración de la Salsa de to- 
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In 
mate, en cuanto en éste líquido de gobierno es un poco 
difícil mantener la temperatura de ebullición más o menos 
constante en el momento de adicionárselo a las latas para 
su correspondiente sellado; por lo tanto ésta pudo ser 
una de las causas presentadas para su alteración posterior. 
6.3. CONTROL DE CALIDAD. 
Los resultados obtenidos justifican la debida utili-
zación y aprovechamiento de todas las armas disponi-
bles agotando todos los recursos humanos y técnicos 
puestos a nuestro alcance, procurando la obtención 
de conservas y concentrados de buena calidad compro 
bada. 
6.3.1. ANALISIS BROMATOLOGICO. 
6.3.1.1. VARIACION DEL CONTENIDO PROTEICO DE LA MATERIA 
PRIMA AL PRODUCTO ELABORADO (CONSERVAS Y CONCEN-
TRADO). 
Desde la materia prima hasta la obtención del 
producto terminado, existen variaciones protei-
cos que se ven comparando las tablas de análi - 
sis de las conservas en tres líquidos de gobier-
no diferentes (en su jugo, tabla 33, en salmuera 
tab1a34 y en salsa de tomate tabla 35). 
En relación con el concentrado para el sector avi 
cola se trabajó buscando la cantidad de proteínas 
necesaria para elaborar un concentrado de alta 
calidad como podemos constatar en las tablas 8-9 
y 10 
6.3.1,2. CARACTERISTICAS BROMATOLOG/CAS A CONSERVAS DE OSTRAS 
Y CONCENTRADO ELABORADO. 
102 
Comparando las tablas de resultados de los análisis broma-
tológicos a conservas de ostras en tres líquidos de gobier-
no (en su jugo, en salmuera y en salsa de tomate tablas, 33 
34 y 35 de las conservas elaboradas en el laboratorio, la 
que presenta un mayor contenido proteico es la conserva de 
ostra en salsa de tomate. 
En relación con el concentrado elaborado para el sector 
avícola, dentro de las harinas componentes vísceras de gana 
do, soya y pescado, la que mayor contenido proteico propor-
ciona fuó la harina de pescado como lo muestra la tabla 10 
seguida en su orden por la harina de soya tabla 9 y la ha - 
rina de víscera de ganado tabla 8. 
6.3.2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS. 
Las conservas de ostras en diferentes líquidos de 
gobierno (en su jugo, en salmuera y en salsa de toma-
te); presentan un Indice bacteriano por gramo de mues 
tra original dentro de los límites permiscibles. 
En este estudio se utilizó Agar Plate Count y 'Mar 
Cuenta Germen para el recuento total de microorganis 
nos en plato de dilución; además se utilizaron me-
dios de cultivos selectivos, pruebas de indentifica-
cidn para cada uno de los posibles microorganismos 
desarrollados en conservas de recursos pesqueros, 
y prueba de patogenecidad en los mismos. 
Actualmente en Colombia no existen normas concretas 
acerca del Ilmero de microorganismos por g, pernil - 
tida en un alimento apto para el Consumo humano. 
El servicio de salud pública de los E.E.U.U. ha re- 
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comendado que las ostras no deberan tener un número aproxi 
nado de bacterias coliformes que sobrepase les 16.000 colo 
nias por 100 mililitros, y un contaje standard en placa no 
superior a las 50.000 por mililitros. En algunas condicio 
nes pueden aplicarse cifras menos estrictas que las mencio 
nadas en 1.960, especifican un número aproximado de coli 
formes no superior a los 78 por mililitro y un contaje en 
placa no mayor de 100.000 por ml con excepciones para algu 
nas muestras particulares. 
Cada análisis microbiológico es acompañado de sus respecti 
vos análisis organolépticos, sin que este ultimo se regis 
trase alteración alguna. 
6.4 BALANCE DE MATERIA 
6.4.1 PARA LAS CONSERVAS EN LIQUIDOS DE GOBIERNO DIFEREN 
TES. 
A partir de la ostra hasta la obtención de la mate 
ria prima (ostra desconchada) el rendimiento es 
del 2%, después de todos los procesos a que es so 
metida, para el producto final tendriamos 1.8%. 
Si partimos que la materia prima es la ostra 
desconchada su rendimiento es el 90%. 
Ninguna de las etapas del proceso de conservación 
de ostra es muy determinante en el rendimiento. 
6.4.2 PARA EL CONCENTRADO DE AVES DE CORRAL. 
En la elaboración de las harinas componentes del con 
centrado para aves de corral el rendimiento es el 
siguiente: 
Harina de vísceras de ganado  14.39% 
Harina de pescado  c1 .50% 
104 
Harina de soya  33.79% 
Harina de yuca  38.46% 
Harina de concha de ostra 
 3.86% 
Con los datos anteriores podemos analizar que en lo que 
concierne a los componentes que nos dan el contenido de 
proteína necesario en el concentrado, la harina de soya 
(33.79%) sobresale por su rentabilidad con respecto a la 
harina de vísceras de ganado (14.39%) debido quizás al 
porcentaje de humedad que presenta esta última que la hace 
no rentable siempre y cuando la planta procesadora se en 
cuentra lejos del matadero donde se adquieren los desechos 
industriales del ganado. 
Teniendo en cuenta que la harina de soya y de pescado 
tienen un alto contenido proteico con respecto a la hani 
na de vísceras de ganado, se ligaron las tres dandónos un 
contenido proteico óptimo para el concentrado de aves de 
corral. 
El rendimiento global de materia fué de 67.06% en lo que 
concierne al concentrado, por lo tanto concluimos que si 
es óptimo en cuanto a su elaboración, teniendo en cuenta 
las recomendaciones estimuladas, y demás sugerencias emi 
tidas en el presente estudio. 
6.5 ANALISIS DE COSTO 
6.5.1 CONSERVAS DE OSTRAS EN LIQUIDOS DE GOBIERNO DIFEREN 
TES 
El estudio de costo se bas6 en los precios existen 
tes en Santa Marta, y en los sectores pesqueros 
aledaños a la Ciénaga Grande de Santa Marta, 
meses de Septiembte a Diciembre de 1.980, en 
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realizadas a minoristas. 
Teniendo en cuenta que el 40% del precio del producto depen 
de de la compra de la ostra, esta podría bajar de precio si 
se logra implantar una empresa explotadora de éste recurso 
que con llevaría a su compra diaria dándole trabajo a los 
pescadores. 
De la misma manera los precios del producto disminuirian en 
gran escala si se lograse la compra de los ingredientes al 
por mayor. 
Al hacer un estudio comparativo de precios de conservas de 
ostras en Salmuera que es la única comercialmente elabora 
da en Colombia tienen un precio de $ 50.00 por unidad 
mientras que las elaboradas en el presente trabajo en el 
mismo líquido de gobierno presenta un precio de $ 37.63 
por unidad, presentando un margen muy inferior que el es 
tablecido comercialmente. 
En cuanto a las conservas de ostras en su jugo y en salsa 
de tomate no se realizó estudio comparativo por no encon 
trarse elaboradas comercialmente pero en nuestro estudio ' 
presentan un precio de $ 37.65 y $ 41.67 por unidad respec 
tivamente porque los hace asequible a personas de escasos 
recursos económicos, como un alimento de alto contenido 
proteico y bajo costo. 
6.5.2 CONCENTRADO PARA EL SECTOR AVICOLA 
El estudio de costo del concentrado se basó en los 
precios existentes en el matadero Vira Vira en lo 
que concierne a una de las harinas, de soya que de 
bido a las exigencias protelnicas, hubo que adgui 
rir la soya fresca por lo tanto se trajo de la 
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ciudad de Bogotá, la harina de pescado se elaboró en la 
Planta Pesquera de Taganga, y la harina de yuca elabora 
da en Santa Marta. 
Todos estos componentes del concentrado debido a lo ante 
tiormente expuesto y anexándole su elaboración hacen que 
el costo del producto final sea elevado en comparación a 
los que existen comercialmente y atendiendo la sugerencias 
de una de nuestras recomendaciones en cuanto a que la fá 
brica de concentrado debe ir anexa a un matadero en lo 
que concierne a la utilización de vísceras de ganado u 
otros desechos industriales del tismo, que pueden ser uti 
lizados para la elaboración de un concentrado comercial 
para su aplicación en el sector avícola. 
Acogiéndonos a los detalles anteriores, los precios del 
concentrado, utilizando estos tipos de componentes, baja 
rían notoriamente. 
Comparando los precios del concentrado comercial actual 
mente en el mercado, vemos que 1 kilo de Acondesa presen 
ta un precio de $ 32.50 mientras que el elaborado en el 
presente estudio presenta un precio de $ 38.83 debido a 
muchos factores mencionados anteriormente; élendo esta 
investigación a nivel de laboratorio, donde los precios 
de los ingredientes se elevan por ser comparados minori 
tariamente y no al por mayor que industrialmente los cos 
tos bajarían en un 70% del actual; acompañando este ptecio 
si se encontraran las harinas comercialmente elaboradas. 
Como nuestro objetivo se basa en la elaboración del con • 
centrado, es la utilización de la concha de ostra 
(Crassostrea rizophorae) referente al contenido de mine 
rales, éste di6 resultados positivos, debido a que los 
pollos sometidos al experimento no presentaron enfermada 
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des debido a la falta de estos minerales, en especial el 
Carbonato de Calcio (CaCO3) que le di6 mayor consistencia, 
a los huesos de los animales puestos a experiencias, lo 
mismo que el peso de su carne y sabor, haciéndolos asequi 
ble al consumo humano y ventajoso industrialmente por el 
tiempo que se emplea para su desarrollo en granja experimen 
tal. 
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL MAGDALENA 
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA 
Estimado colaborador: 
Con el fin de acercar nuestro producto al gusto del consu 
midor nos permitimos solicitar su valiosa colaboración 
que consistirá en la resolución del cuestionario anexo, 
ajustándose a las indicaciones dadas. 
Contando de antemano con la sinceridad de sus conceptos, 
presentamos nuestros agradecimientos adelantados. 




I.- CLASIFICACION DEL PRODUCTO PROPUESTO 
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Gustó mucho Gustó poco 









      
  
Gustó poco 
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Disgustó mucho Disgustó poco 
Indiferente  
En general la conserva de ostra en 
2.-EN CONDICIONES DE FACILIDADES DE ADQUISICION DEL PRODUC 
TO PROPUESTO " CONSERVAS DE OSTRAS" EN 
Lo compraría Usted? 
Sí No 
Porqué 
Si su respuesta es afirmativa lo comprarla. 
CON MUCHA REGULARIDAD  
CON POCA .REGULARIDAD 
CON MUY POCA REGULARIDAD 
Nombre del encuestador Fecha 
FIGURA 11. Test de encuestas para clasificar las conser 
vas. 
RECEPCION DEL JUGO DE OSTRA 
DOBLE FILTRACION 
ADICION DEL ACIDO CITRICO CON DI 
_ 
FERENTES CONCENTRACIONES 
Papel Watma # 4 embudo 
filtración por medio 
de vacio. 
Manual 
(De 0.1% hasta 0.7%) 
CALENTAMIENTO HASTA LA TEMPERATU 
RA ESTABLE DE ADICION (80 °C) 
ADICION DEL JUGO A LA OSTRA EN 
SU RESPECTIVA LATA 
Manual con cucharon 
FIGURA 12. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DEL JUGO 
DE OSTRA. 
PREPARACION DE LA SALMUERA 
. . 
ADICION DE ACIDO CITRICO EN DIFE 
RENTES CONCENTRACIONES 
,.. 
CALENTAMIENTO HASTA LA TEMPERATU 
_ 
RA ESTABLE DE ADICION 
ADICION DE LA SALMUERA A LA 
OSTRA EN SU RESPECTIVA LATA 
3% 
(De 0.1% hasta 0.7%) 
T = 80°C 
Manual con cucharon 
FIGURA 13. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LA 
SALMUERA. 
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DISOLUCION DE CONDIMENTO EN AGUA 
DESTILADA 
1 
SEPARACION DE LOS CONDIMENTOS SO 
_ 
LUBLES Y NO SOLUBLES 
ADICION DE LOS CONDIMENTOS SOLU 
_ 
ELES A LA PASTA DE TOMATE 
SALSA DE TOMATE CON SABOR Y VISCO 
_ 
SIDAD DESEADA 
ADICION DE ACIDO CITRICO CON DI 
FERENTES CONCENTRACIONES 
CALENTAMIENTO HASTA LA TEMPERATU 
RA DE ADICION 
ADICION DE LA SALSA A LA OSTRA 
EN SU RESPECTIVA LATA 
1% sa1.1.5% de pimien 
ta negra, 2.5%de ajo, 
2% de comino refinado 
a mis de agua. 
Decantación 
Preparación de un (1) 
litro de agua con condi 
mentos por uno y medio 
(11/2) pasta de tomate. 
(0.1% hasta 0.7%) 
(80°C ) 
Manual cucharon 
FIGURA 14. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LA 
SALSA DE TOMATE. 
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T = 50°C min 
mESCONCHADO 
Manual 
PRE - LAVADO 
Quitar partes 
duras 
ENVASADO Y PE 
SAJE 112 os - 






GUA DE GRIFO 
uitar sal pro 
ceso anterior 
   





     
   




114°C x15 min  
ENFRIAMIENTO 
Y LAVADO DE 
LATA Agua cl• 
rada 5 ppm 
PANEL DE DEGU' 
TACION 
ETIQUETEADO 




DAD Compar UTM 
etropolitana 
MUESTREO 




=32°C 40 días 
 
  
     
FIGURA 15. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LAS CONSERVAS. 
Molino corona MOLIENDA 
Quitar grasa y sucieda 
des cortar trozos peciffe 
nos. 
Con agua agitándola du 
rante lo minutos. 
fr 
TAMIZADA Tamiz 4 cm2 de luz 
FIGURA 16. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA 
HARINA DE VISCERAS DE GANADO. 
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I
Malla de alambre durante 
-
15 minutos. ESCURRIDO 
PESAJE Kg 
Proporción 2:1 gOnkrespec to al agua T=90 C tiempo- 
20 minutos. 
Manual con pesos 
Natural al sol durante 
2 dias. 
LIMPIEZA Y CORTADO 
Ii 
PESAJE Kg 









Al sol lámina de acero 
Sacar por partes nece 
sanas 
Manual molino "Corona" 









HARINA DE SOYA 
FIGURA 17. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA 








Trozos pequeños maneja 
bles y de facil penetra 
ción calor. — 
Kg.• 
2.1 proporción con res. - 
pecto al agua T = 80-6-C 
T= 45 minutos. 
Manual pesas 
Al sol lámina de zinC 
Manual molino corona 
Tamiz 4 cm2 de luz 
PESAJE Kg 
HARINA DE PESCADO 
FIGURA 18.DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA 














Trozos pequeños 1 cms 
aproximadamente de gro 
sor. 
Natural sol 2 días 
PESAJE Kg.. 
SECADO 
Manual molino "Corona", 
FIGURA 19. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA 
HARINA DE YUCA. 










PESAJE Kg . 
PRECOCINADO T = 90°C 
T = 209minutos 
Manual con cepillo 
al sol 
Manual molino "Corona" 
Tamiz 4 cms2 de luz 






LAVADO Y BLANQUEADO 
SECADO 
FIGURA 20. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA 
HARINA DE CONCHA DE OSTRA. 
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HARINA DE HARINA DE lARINA DE CON HARINA DE HARINA DE 
VISCERAS DE 
GANADO YUCA CHA DE OSTRAS PESCADO SOYA 
HOMOGENIZADO 
PELLETIZACION 
Manual con pala de mano en un calda 
ro grande y adición del BHT como — 
antioxidante (butil hidroxido tolue 
no). 






FIGURA 21. DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESO FINAL DE LA OBTENCION DEL CONCENTRADO. 
TABLA 39 APARIENCIA FISICA EN CONSERVAS 
PERCEPCION 
EN SU JUGO EN SALMUERA EN SALSA DE TOMATE 
FRECUENCIA % FRECUENCIA % FRECUENCIA % 
GUSTA MUCHO 60 75 sn 
GUSTA POCO 10 17 19 
DISGUSTA 
MUCHO 2 0 1 
DISGUSTA 
POCO 3 0 0 
INDIFERENTE 35 8 o 
TABLA 40  GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO: CONSERVAS 
DE OSTRAS EN LIQUIDOS DE GOBIERNO DIFERENTES; 
RELACION FINAL. 
- PERCEPCION 
EN SU JUGO EN SALMUERA SALSA DE EN TOMATE 
FRECUENCIA % FRECUENCIA % FRECUENCIA% 
GUSTA MUCHO 80 60 76 
GUSTA POCO 10 35 19 
DISGUSTA 
MUCHO 
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TABLA 41. ANALISIS ORGANOLEPTICO (OLOR) A CONSERVAS 
PERCEPCION 
CON SALMUERA 
CON SALSA DE 
TOMATE EN SU JUGO 
FREC. % FREC. % FREC. % 
GUSTA MUCHO 75 72 7n 
GUSTA POCO O ln 10 
DISGUSTA 
MUCHO n 3 0 
DISGUSTA 
POCO O 6 0 
INDIFERENTE 25 O 20 
TABLA 42 . ANALISIS ORGANOLEPTICO (SABOR) A CONSERVAS 
PERCEPCION 
CON SALMUERA 
CON SALSA DE 
TOMATE EN SU JUGO 
FREC. % FREC. % FREC. % 
GUSTA MUCHO 50 60 90 
GUSTA POCO 25 30 8 
DISGUSTA 
MUCHO 5 5 
n 
DISGUSTA 
POCO 18 5 1 
INDIFERENTE 2 0 1 
122 




INTERPRETACION CraTIFICA DE LOS VALORES EN L'1 TriDT-A 41 
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TABLA lj INcLuSioN DEL PRODUCTO EN LA CANASTA 
FAMILIAR 
INCLUS ION 
CON SALMUERA SALSA TOMATE EN SU JUGO 
FREC. % FREC. .% FREC. % 
Con mucha regum 




Con muy poca 
regularidad 
8 go 1 
TABLA 44 ADQUISICION DEL PRODUCTO 
RESPUESTA 
CON SALMUERA SALSA TOMATE EN SU JUGO 
FREC. % FREC. % FREC. % 
SI 100 92 100 
:Jo 0 8 n 
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SALMUERA 
EN SU JUGO 
INCLUSION EN LA CAN ASTA 
FAMILIAR 
REPRESENTACION GRAFI CA DE LOS VALORES EN LA_ TABLA 4 3 . 
GRAFICA CORRESPONDIENTE A LA Ti.BT.:-t' 44 
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RESPUESTA NEGATIVA 
7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
7.1 CONCLUSIONES. 
De acuerdo con los resultados de los ensayos reali 
zados en el laboratorio, es posible el aprovecha_ 
miento de la ostra, tanto en su carne como en su 
concha; la primera para conservas, mientras que la 
segunda en concentrado alimenticio, como portadora 
de Calcio en un 90% y otros minerales en proporcio_ 
nes bajas, para la alimentación de aves de corral. 
El depurado realizado a la materia prima ostra 
(Crassostrea rizophora) en una solución de hipoclo 
rito e hiposulfito nos facilita la elitinación de 
bacterias contaminantes del exterior y as/ obtener
, 
 
un producto libre de contaminaciones por microorga 
nismos que vayan a perjudicar el organismo consumí 
dor. 
El lavado con agua a presion de las ostras en su 
recepción, cumplió su objetivo deseado, de elimi_ 
nar la suciedad exterior que enturbiaría el jugo 
recogido de la autoclave. 
El tiempo de cocción para facilitar el deconchado 




5. El mantenimiento de altas temperaturas (80 - 90°C) en 
los líquidos de gobierno en el momento de- adicionarselo 
a la materia prima envasada, nos asegura una conserva 
(enlatado) de alta calidad, por la formación adecuada 
del vacio, 
El lavado en Salmuera nos garantiza la limpieza de la 
pulpa en general, quitándole residuos de conchas como 
de arena y otros materiales contenidos en el interior de 
la ostra. 
La adición de ácido cítrico en concentraciones de 0.1 
a 0.7% al líquido de cobertura, facilitan el blanqueado 
y aumenta el pH del producto final, resultando la con 
centraci6n ideal de 0.5 de mejor resultado. 
El tiempo de esterilización para la conserva es de 20 
minutos a una temperatura de 120°C para eliminar comer 
cialmente microorganimos pat6genos del producto.final. 
El sabor, olor, presentación física y consistencia, 
fueron aceptados en un alto porcentaje en lo que se re 
fiere a las conservas de ostras por parte del público ' 
que las consumió. 
10.En cuanto al concentrado para la alimentación de aves 
de corral, su olor caracteristico, presentación física 
y consistencia fueron óptimas. 
11.E1 concentrado suministrado a las aves de corral en 
comparación con el patrón paralelo de la granja avico' 
la el Compás dieron eficiencia del 90% en cuanto al 
peso. 
12.Los costos de producción de los enlatados y concentrado 
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permiten planear su comercializacion a gran esca±a. 
Los costos de producción de los enlatados dieron lige,  
ramente bajos, comparados con los que se distribuyen 
actualmente en los mercados de nuestro país, teniendo 
en cuenta que la mayoría de ellos son importados, dada 
la escasez de industrias procesadoras en nuestro pais. 
Debe tenerse en cuenta que los costos a nivel de labo 
ratono son mucho mas altos que los de nivel indus 
trial, debido a las erogaciones que se hacen para obte 
ner simples muestras del productolcomo serian el empleo 
de maquinarias en general y la compra de ingredientes 
al por menor, nos dicen a las claras los gastos emplea 
dos para obtener el producto. 
7.2 RECOMENDACIONES 
Nuestro deseo de tratar de identificar una serie de 
problemas de índole alimenticio y nutricional a gran 
escala, con la explotación racional y ordenada de 
nuestros recursos pesqueros, concretamente la ostra 
este trabajo se realizó teniendo en cuenta el poten_ 
cial que tiene disponible el país. 
Nos permitimos con el presente trabajo de investiga_ 
cióntomar una línea de las muchas que se pueden utili 
zar para el aprovechamiento y conservación de los re 
cursos pesqueros, con gran Indice nutricional; ponién 
dolo en practica con resultados que hasta la presente 
han sido alagadores para la comunidad en general; ya 
que se utilizaron dos campos que influyen mucho en el 
desarrollo de nuestro país, como son el aspecto huna 
no en la elaboración de las conservas de ostras y el 
aspecto agrícola con la elaboración de un concentrado 
r: 
para las aves de corral, todo a nivel de laboratorio con I 
proyección industrial. 
Dentro de las muchas recomendaciones que pueden citarse es 
tan las siguientes: 
Capacitar operarios para obtener una mayor higiene posi 
ble en las etapas de los diferentes procesos que llevan 
hasta obtener un producto terminado. 
Hacer los lavados necesarios para la eliminación de bacte 
rías y otras partículas transportadoras de contaminación 
en los procesos. 
Mantener higienicamente limpia la planta de proceso. 
Es necesario contar con un dosificador y un calentador 
en la operación de ad1cci6n de los líquidos de cobertura 
para obtener promedio de temperatura más o menos constan 
te, y así conseguir un vacio óptimo. 
Procesar la materia prima dentro de las 24 horas siguien 
tes a su captura. para mayor calidad del enlatado, evitan 
do la contaminación de microorganismos que deterioran al 
producto. 
La planta de proceso debe estar dotada de un esteriliza 
dor de implementos utilizados, desde que se inicie el 
proceso a la materia prima hasta la elaboración del pro 
ducto final. 
Al adicionarle Acido Citrico (Concentración 0.5%) a la 
conserva éste le confiere un sabor caracteristico, blan 
cura y estabilidad al producto. 
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decederos se efectue la evaluación términa, pero debido 
a que en la actualidad no se cuenta con los elementos 
necesarios, para efectuarla, se recurrió a los valores 
empíricos utilizados en Copesca. 
9. Para la elaboración del concentrado de las mismas especi 
ficaciones, pero más económico, se reemplaza la harina 
de cáscara, cabeza y partes desechables del camaron que 
en nuestro país en la actualidad son arrojadas en gran 
des cantidades al mar por los buques camaroneros. 
10.Es muy recomendable en un futuro y contando con los apa 
ratos necesrios hacer un estudio sobre la cantidad de 
calcio absorbido por la concha del huevo en las gallinas 





El presente trabajo de investigación realizado en la ciuda 
des de Santa Marta, Ciénaga, Barranquilla y en los centros 
pesqueros de Taganga, Pueblo Viejo, Isla del Rosario toman 
do como área de estudio "la Ciénaga Grande de Santa Marta" 
permite conocer el aprovechamiento y posible industrializa 
ci6n de unos de los recursos más importantes de 'esa zona, 
por su gran contenido nutricional: la ostra Crassostrea  
rizophora llevándola a nivel de laboratorio con tendencia 
a su industrialización como producto conservado en lo que 
se refiere al aprovechamiento de su pulpa; y aprovechando 
su concha para la elaboración de un concentrado avícola. 
El desarrollo de esta investigación puede dividirse en 
tres etapas, teniendo en cuenta que se realizó a nivel de 
laboratorio: en la primera etapa se recopiló todo el con 
junto posible de literatura que sirviera de estructura 
ción técnica al trabajo de investigación. 
En la segunda etapa se elaboraron los productos (Conservas 
de ostras en tres líquidos de gobiernos diferentes en su 
jugo, en salmuera y en salsa de tomate); Y el concentrado 
para el aprovechamiento del sector avícola compuesto por 
( harina de vísceras de ganado, de soya, de pescado, de 
yuca y de concha de ostra); se siguieron marchas técnicas 
ya diseñadas para los análisis de la materia prima, en ge 
neral (humedad, ceniza, minerales, grasas, proteína y car 
bohidratos, etc). 
• 
Se procedió a realizar los correspondientes análisis de 




Finalmente como tercera etapa el producto (conservas de os 
tras en tres líquidos de gobierno diferentes) se sometie 
ron a calificación de degustadores por medio de paneles de 
degustación; ésta calificación permitió conocer el grado 
de aceptabilidad del producto propuesto investigado. 
Respecto al concentrado éste arrojó un resultado halagador 
comparado con un patrón llevado en la granja "El Compás"; 
durante 7 semanas registrando datos semanales de peso, con 
sumo y talla. Lo que hace preveer que se puede proyectar -a 




The present investigative work has been realized in the 
cities of Santa Marta, Ciénaga, Barranquilla and the 
fishery centers os Taganga, Pueblo Viejo and Isla del Rosa 
rio. Taking as a study area "The Ciénaga Grande of Santa 
Marta. This study showed us the possibility of industria 
lization of oné of the most important resources of this 
zone, The Oyster (Crassostrea rizophora). The oyster great 
nutrirional value. 
On the laboratory level the oyster was studied as to the 
possibility of industrially, preserving the pulp and 
utilizing the shell in a concetrate for the poultry sector. 
The development of this investigation could be divided 
into three atages, noting in advance that it has been 
realized in a laboratory. At this first stage, we collected 
all possible information that could he used in the 
theoretic method oh investigation. 
At the second stage, we wlaborated the (Oyster preserves 
in three different liquids, in juice, brine and tomato 
sauce. (that has heen compound of cattle viscous, soy, fish 
yuca plant and of oyster shell). 
We follow browed techniques for the analisys of the primary 
matter (humidity, ashes, minerals, oils, proteins and 
carbohydrates).. We used the correspondent analisys of 
quality control, after quarentine. 
a 
Finnally at the third stage, (oyster preserves in three 
different liquids). We submitted the product to be tested 
for its quality by a panel of persons, and this gave us 
the gradeof acceptance of the investigated product. 
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The concentrate gave us a pleasant result in the poultry 
sector, since we took the product to the farm "El Compas" 
and during seven weeks we obtain the weight, excise tax 
and size; so we found out that it can be use in the market 
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FIGURA 22. LAVADO A PRESION DE LA OSTRA 




FIGURA 24. RECUPERACION DEL JUGO DE OSTRA. 
FIGURA 2 5 . DESCONCHADO. 
FIGURA 26. LAVADO DE LA OSTRA EN SALMUERA. 
FIGURA 27. ASPECTO DEL CONCENTRADO Y CONSERVAS. 
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FIGURA 28. CONTROL DE PESO EN LA GRANJA EXPERIMENTAL. 




MAPA 1. SITUACION DE LOS BANCOS NATURALES Y SALINIDAD DEL : 
AREA DE ESTUDIO. 
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